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BOOK 

クックブック取扱説明編/料理編 


お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 
このクックブック嫩扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ、 
正し < お使い < ださい。 

ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととちに、 
いつでも見ることびでさる所に必ず保をしてください。 


※業務用として使用しないで<ださい。 


號篆キ I 
J 










8 ケー夺のポイント 


#スポンジケー夺 
争チヨコレートケー夺 
■ お菓子作りのコツとポイント 
♦パウンドケー夺 
♦紅茶のパウンドケーキ 
シユ—クリ—ム 


2豆乳プリンのポイント 


鲁豆 PL プリン(なめ 6 かタイプ） . 34 

(プリン•なめ5かタイプ）………34 

プリン . 35 

型抜さクッ夺一 . 35 

パン.ピザ_ 

□ールパン… … … 36 

いちごジャム… … 36 

ビツグピザ （サラミ） . 37 

(ツナトマト.たらこ-キムチ） . 37 

市販の冷凍ピザ . 37 


※各メニューに記載の力 nu —表示でとくに 
分量の記載のないちのは、]人分です。 

※材料表の分量の表記は、 ] カップ=2日日 mL 、 
大さじ] =] 己 mL 、 ルさじ]=己 mL を使用し 
ています。 ] mL=]cc 


お菓子 


お総菜 


鶏のか！5揚げのポイント 


•鶏のか5揚げ . 24 


25 


•ポテトコ□ッケ……25 
• えびフライ . 25 


26 


•手作り豆腐… … … 26 

(そのまま温奴-ごま風味） 

•変わり卵豆腐 . 26 

茶わん蒸し . 27 

手軽に作れる簡単メニュー 

山粟おこわ… … … 27 

あさりの酒蒸し… ……27 

焼さいち . 27 

もち . 27 


28 


•マカ□ニグラタン………………… 28 

市販の冷凍グラタン . 29 

•なすとトマトのグラタン……………29 
• ドリア . 29 


お知らせ音加熱終了音など)を消ずとき、鳴らずとき 


音を消ずときを『ピピッ』と鳴るまで4秒間押します。 
音を鳴らずとき^3を『ピツ』と鳴るまで 4 秒間押します。 


I とりけリキーを 

押して G 表示 
にしてくださし、 

設定完了でず。 


※表示び消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちます。 

エラー時の音(ピピピピピ)は、お知らせ音を消す設定にされていても鳴ります。 


ち<じ 


料理編 


•の付いているメニューは、自動加熱メニューです。 

カタ□グ等に記載の自動加熱メニュー数21メニューとは、 


•の付いている自動加熱メニューの] 3メニュ ー 


に]牛乳•酒、2サック U 解凍、3はびせ技全解凍、4 I -ースト、日ゆで野菜 [ 葉菜-根菜]、 
6フライあたための8メニューを加えたちのです。 
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取扱説明編 


料理編 


レンジキー 


W 数(出力)を変更するときは 


卜ースターグリル夺一 


I オーブン I 夺一(発酵) 
加熱早見表 



■ お手入れ . 

■故障かな？ . 

• こんな表示が出た5調べるところ 
■保証とアフターサービス 
■ お客様ご相談窓口のご案内 
■ tt 様 . 


40〜41 

41 

42 

43 

裏表紙 




まず、カラ焼き 
をして<ださい 


■ 各部のなまえと付属品 . 

■加熱のし<み . 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 
■ 調理のとさのお願い . 

■使える容器 使えない容器にごま意を . 


ごはんやおかずをあたためる 

1 ■ 

1あたためホー 常温•冷蔵-冷凍もののあたため- 

飲み物をあたためる 

1-1 

1牛乳•酒 1 夺一 . 

肉や魚を解凍ずる 

■ 

■ 

2サックリ解凍 1 夺一 切り分けできる程嵐こ解凍 

3はがせ技全解凍 1 夺一 すぐに使える程度に解凍 


食パンを焼く 
野粟をゆでる 
フライちのをあたためる 
グラタンを作る 
ケー夺を作る 


■ 4トースト 


■曰ゆで野粟 —证化旗す'ぶ足の， 20ぺージ 

■目フうイあた—た—め ぶ* Mfl 地 21ぺージ 

■ 7 グラタン 

■ 8ケー夺 


ヘルシーメニユ- 


鶏のか！5揚げを作る 
フライものを作る 
手作り豆腐を作る 
豆乳プリンを作る 


9鶏のか5揚げ 
10オーブンフライ 
11手作り豆腐 
12豆乳プリン 



ぺージ 


必ずお読みください/安を上の ご注意 危険•警告•注意 


手動加熱-こんなとき 



ご使用前に 


4 6 7 8 9 


vr 


自動加熱 
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ま全上のご注意 必ずお守りください 

( ) の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


安全にお使いいただくために 

このよラなほいかたをしないで 
<だをい 


■ 卵槪付き卵やゆで卵)をレンジ 

加熱すると爆発し、を巧です 

衝撃でドアび開いたり、丸皿び割れる 
ことびあります。 



卵のレンジ加熱はしない 

6ぺ-ジ) 


■加熱しすき'ると 

食品は発煙 • 発义します 


この取扱説明書および商品には、安全にお使いいた 
だくために、いろいろな表示をしています。 

その表示を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を次のように区分しています。 
内容をよく理解してから本文をお読みになり、記載 
事項をお守りください。 


死 t または重傷を負ラおそれび 


を険高い内容を示しています。 


A 警告 


死 t または重傷を負ラおそれび 
ある内容を示しています。 


A 注意 


けびをしたり財産に損害を受ける 
おそれびある内容を示しています。 


■お守りいただく内容の種類を次の表示で区分 
しています。 


0 


絶対にしてはいけない「禁止」 
内容を示しています。 


〇 


必ず実施しなければいけない「強制」 
内容を示しています D 


飲み物は、取り出した瞬間に中身び 
飛び出し（突沸）やけどをすることび 



必要];!上に加熱しない 


加熱早見表 （目安時間） C 38 ページ) 


■ 巧れている唐巧で 

加熱ずると発店•発义します 

付着した食品カスや油び焦げて火花び 
出たりします。 



こまめにお手入れを_ 

お手入れ巧 9ぺ-ジ) 


を険 


高圧部品に触ると危険 


Q 


禁止 


•吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

感電-けびや故障の原因になります。 


が 


分解禁止 


自分で絶対に分解-修理-改造を 
しない 

感電•火災-けびの原因になります。 
異物び入った場合や修理は、お買いあ 
げの販売店、またはお客様ご相談窓 □ 
にご連絡ください。 (43 ぺ-シ ：) 


sm 警告 


子供だけで使わせない 


0 参幼児の手の届 < 所で使わない 

感電-やけど-けびをすることびあり 
ます。 

禁止 
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国 


整化 
言口 


コンセントは単独で使う 


〇 

必ず実施 


アンペア 

>定格1曰上-交流！ 0 0 V の 
コンセントを単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント 
(延長コード)を使ラと、異常発熱し、 
発火や感電することびあります。 


電源プラグやコードは、 
乱暴に扱わない定期的に 
ほこりを取り除く 


Q 


• ゆるんだコンセントは使わない 
•傷んだコードや電源プラグは 
使わない 

•傷付けたり、変おさせない 

加工する-高温部用 f 気 □) に近付ける 
-無理に曲げる-引っ張る-ねじる- 
束ねる-重い物をのせる-挟み込む 
などをすると、電源コードび破損し、 


乂災•感電 
ます。 


ショートの原因になり 


〇 

必ず実施 


运 


プラグを抜く 


• 電源プラグは根元まで、確実に 
差し込む 

発乂の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いた 
ほこりを、乾いた巧で}式き取る 

ほこりびたまると、火災の原因に 
なります。 

•お手入れは、必ず電源プラグを 
コンセントか5巧き、冷めてか 
5おこなう。また、濡れた手で 
巧き差ししない 

感電-やけど-けびをすることび 
あります。 




ミち意 


Q 

禁止 


•電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き抜かない 

断線やスパークして、発乂すること 
びあります。 


运 


•長期間使用しないときは、 

電源プラグを抜く 

_ 絶縁劣化などで感電や漏電-火災の 

プラグをな < 原因になります。 


アースを確実に取り付ける 


参 


故障や漏電のとさに、感電するおそれび 
あります。 


y-mm 


アース端子付きコンセントびある場合 

アース 専用端子 
1 5mm 

アース線先端の皮をむさ、 

アース端テに確実に固定します。 



アース端子付きコンセントがない場合 


販売店または最寄りの電気工事店に、 
ご相談いたださ、湿気のある場所に 
アース 棒(別売り)を 
打ち込む アース エ事 
(□種接地工事)をして 


ください。 



アース棒 


90cm 
切上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース 
線には絶対に接続しないでください。 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、 
お買いあげの販売店または、電気工事店に 
依頼して、 必ず アース エ事 ( D 種接地工事） 
をして < ださい。 

湿気の多い場所 

• 飲食店の厨房。 

• ±間-コンクリート床。 

•酒•しょラゆなどの釀造、貯蔵所。 

水気のある場所 

f アースととちに漏電しや断器を、 

\設置して < ださい。 / 

•八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所。 

• 水滴の飛び散る所。 

• 地下室のよラに結露び起さやすい所。 

※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなってください。 

I 付属の アース 線の長さが足りない ときは、： 

I 導体径 1.2 己上のものを、ご使用： 

:ください。 ； 


熱に弱いものを近付けない 


Q 


禁止 


• たたみ•じゅうたん-テーブル 
ク □ スなどの敷物の上に置いた 
り、カーテンなどの燃えやすい 
ものの近くに置かない 

• スプレー吿を近付けない 

引火や破裂したり敷物などは、変形 • 
変色-反りの原因になります。 


安全上のごま意 
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ま意 


安全な場所に設置する T 加熱前に食品-容器を確認する 


〇 

必ず実施 


• 丈夫で安定した場所に置< 

騒音や振動、ガタ付さの原因になります。 

•壁との間をあけ、周りを密閉した 
状態にしない 


新鮮な空気で吸排気び十分にでさる 
よラに、天面-後面-両側面に開放 
空間を設ける。製品のまわりにすさ 
まびあっても、日面で囲まれている 
ところに設置しない。 


• 吸気□-排気□をふさがない 

過熱して発火や故障することびあります。 

- C 8ペー刀 

消防法昼準適合 



1 5 cm じ Lb 

(本体の天面より） 


1 OcmlU 上 

(下記※参照） 


lOcmlU 上 lOcmlU 上 


※(ただし、背面の凸部で一番飛び 
出しているところより 9 cm じ(上) 

上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が 
混じり、排気□付近の壁が巧れたりすることが 
あ0ます。 

•壁の巧れび気になる場合は、壁面にアル S 
ホイルなどを貼ると、巧れを防ぐことびで 
きます。 ※製品本体に貼6ないでください 

•窓ガラスびある場合は、排気口と 20 cmii ( 
上離します。（それでち温度差によって割れ 
る場合びあります） 

• 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排 
気□び向さ合ラとさは、熱変形するおそれ 
びあるため、遠ざけてください。 


Q 参蒸気や水のかかる所や乂気の 
近くで使わない 

感電-漏電することびあります。 

趣止 

雨 • 本体の上は、高温になるため、 
物を置いたり、近付けない 


© • 製品本化が輯倒-落下した場合は、 
外部に損傷がなくても使用せず、 
点検を依頼する 

感電や電波漏れすることびあります。 
落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 目1」 
(別売)については、裏表紙をご覧くだ 
さい。 


〇 

必ず実施 


•膜(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のらのは、 
切れ目や割れ目を入れる 

殻び破裂して、 

やけどやけびをする 
ことびあります。 



• びん-密封容器の柱や 

ふたをはずず 必ずはずす 


容器び破裂して、 

やけどやけびを 
することびあります。 

•加熱に合った容器を使う 

(13 ぺ - E ) 



Q « 金属類やアルミホイルなどを 
使用して、レンジ加熱しない 

レトルト食品-金串-アルミケース 
ホ 止 . アルミテープ等を加熱しない。 


アル S テープ 


※このクックブックでは、 

使いかたを限定して 
アル S ホイルを使用する 
ことびあります。 

記載通りにお使いください。 


逸 


• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れた 
まま、加熱しない 

乂花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙-発火の原因となります。 


卵 職付き卵やゆで卵) をレンジ加熱 

しない 


Q 参ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完全に密閉されたも 
_ のはレンジ加熱しない。 

雨- 爆発し、大変危険です。 



また、その衝撃によって、 

食器や丸皿が割れる こと 

びあります。 

※卵を加熱するとさは、必 
ず割りほぐしてください。 
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•テレビ、ラジオか 63 mm 上離す。 

雑音や画像び乱れる原因になります。 

♦電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の 
通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などを 
お読みのラえ、ご使用ください。 


接触禁止 


〇 

必ず実施 


•加熱中や加熱後しば5 くは、 

高温箇所（ドア-キャビネット- 
庫内-排気□-付属品-容器など） 
や排気□の蒸気に触れない 

やけどをすることびあります。 

食品や付属品の出し入れは、ミトン 
(乾いたもの)などをご使用ください。 

•ラップをはずすときは、注意する 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるのでゆっくりはずします。 


Q ドアを開けると酸素び入り、 
勢いよく燃えます。 

禁止 

•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、 I とりけし I キーを巧す。 
2.電源プラグを抜く。 

3.本体か6燃えやすいものを遠ざけ、 

鎮乂するのを待つ。 

•鎮乂しない場をは、水か消乂器で消乂する。 
•そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼してください。 


高温部分に触5ない 


庫内の食品び燃え出したときは、 
ドアを開けない 



Q •庫内やドアに油-食品カス-煮汁 
を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない 

発乂•発煙したり、さびることび 

あります。 お手入れ （ 39 ペーン) 


0 


発煙-発乂のおそれびあるので、 
様テを見ながら加熱します。 

加熱早見表 （目安時間） (38^ 


•少量のものは、自動加熱を使わない 

(あんまん•パン 、ミ戸 

-焼きいもなど） 

•油が付いたらの 一 ^ 

(バター付きパン-フライものなど） 

•水 • お酒.コーヒー，牛乳(豆乳)他 

飲み物は取り出すとさに 0^9- 

突然沸騰して飛び散り 

(突沸)、やけどを " %" 

することびあります。 に^--^ 

広□の容器に入れ、加熱前に 
スプーンなどでかき混ぜます。 
•油脂分の多いらの 

(牛乳•生ク IJ ームなど） 

•乳幼児のミルクは、 仕上がり温度 
を確認する D 


そのまま2日秒ほど庫内で冷ましてから 
取り出してください。 


Q 


•庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

電波漏れやドアのガラスび割れる 
おそれびあります。 

• ドアや八ンドルに無理な力を 
加えない 

また、 4 kglU 上の物をのせない 

本体び倒れて、けびをしたり、電波漏 
れの原因になります。 


D 

た 

しい 

冷な 

急け 

、か 

〇を ro 

えらり 
加に ぁ 
をァぶ 

載手ド讯 

衝の巧 

加 

皿用れ 
丸使割 
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各百 B のなまえと付属品 


上ヒーター（庫内天面 ）I 

下ヒーター値面内部） 

回転軸 

回転網をセツトします。 

左ちどちらにち回転します。 

電波の出ロカバー 

取りはずさないでください。 


回転軸部分-電液の 
出□カバーについて 
のごま意 


食品カスが付着したま 
まで使用すると、焦げ 
たり火花び飛んだりし 
ます。こまめにお手入 
れしましょう。巧9ペーミ) 



夺ャビネット 

I 庫内な (庫内ち側面） 
調理中のみ 
点灯します。 



付属品馆 V 


く II 


—操作部 0欠 ページ) 


ドア （ガラス製） 

吸気 □ 

排気口階励 



排気口 (両側面） 

アース 線 
電源プラグ 


庫内の包装材を取り出し、付属品の確認をしてください。 

紛失や破損したとさは、お買いあげの販売店へお申し付けください。（有料） 
この製品には、角皿は付属していません。別売品もありません。 



付属品や食品の出し入れ時には、必要に応じて市販のミトンやふきんなどをお使いください。 



自動メニコ 


フライあたため 8 吁ーキ 
グラタン 


9鶏のから揚げ 
10才ーフンフライ 


11手作り豆腐 
12豆乳プリン 

































































































表示部の時間表示について 

] 日分を超える表示は、「秒」表示をしません。（例： ] 日分) 
9分!;^下は、「秒」表示をします。（例： 9分己9秒） 


お買いあげの機種によっては、この取扱 
説明書で記載しているキーのデヴインと 
異なっている場合びありますび、使いか 
« たは同じです。 



表示部 バックライトは点灯しません。 
(説明のためすベて表示しています） 
加熱時間-温度-加熱の種類などを 
表します。 


〇 


I 


€) 




0 


〇 


自動加熱 

時間や温度を合わせずに自動で加熱します。 


〇 |あたため • スタート I 夺— 

あたためを自動でするとさに使います。 

また、他の加熱をスタートするときに使います。 
ただし、@のキーは、押すとスタートします。 

0 ヘルシーメニュー 夺— 

(メニュー番号9〜 12) 

キーを押して、回転つまみを回して合わせます。 

0自動加熱夺一(メ ニ ュ-番号1〜 3) 

押すとスタートします。 

〇自動メニ ユ ー( メニュー番号4〜 8) 

回転つまみを回して合わせます。 


風とりけしホ ー 

途中で加熱をやめるとさや、キーを押し間違えた 
とさに使います。 

《加熱途中でかき混ぜたりするとき(一時停止)は、 
L とりけし j キーを押さずにドアを開けます。 


手動加熱 

時間や温度を合わせて加熱するとさに使います。 


〇 トースターグリル . 才ーブン "] • 「レンジ] 夺一 

発酵は、 I オーブン I キーを使い、温度キーで40で 
に合わせます。 


0 1仕上がり-温度 1 夺一 

•自動加熱の仕上びり調節に使います。 
•手動げ=ブン I の温度設定に使います。 


〇 回乾つまみ 

• メニュー番号4〜] 2を合わせるとさに使います。 
•手動加熱の時間合わせに使います。 


ご使用前に 


各部のなまえと付属品 
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加熱のしくみ 


※は、加熱別に記載しています。 


上ヒーターの赤熱について （レンジ加熱!が 4) 
断続制御しているので、メニューによって 
ホ熱しない場合びあります。 


※自動キ ー I あたため]、 I 1牛乳.酒 ]、I 2サックリ解凍し[ 3 はがせ技全解凍 


自動メニュー (5 ゆで野菜）手動キー[レンジ I 



まさつねつ 

食品中の水分テが電波の振動によって摩擦熱を起こすため、 
食品の外側と内部がほぼ同時に加熱されます。（電波で加熱） 


>食品の種類-加熱前の温度によって加熱時間は、異なります。 
>食品の分量び2倍になると加熱時間は、2倍弱になります。 


※自動メニュー(8ケーキ)、ヘルシーメニュー (9 鶏のから揚げ、10才ーブンフライ、 


手作り豆腐、12豆乳プリン）手動キー 甘ーブン1 (発酵) 

A A A 



ななな 


上下のヒーターで庫内の温度を一定に保ち、食品を包み込んで 
ふつくら焼き上げます。 


I 発酵は、庫内を冷ましてから、オーブン温度4日でに設定します。 


※自動メニュー （4 卜ースト）手動キー ト~スタークリル 



上下のヒーターからの強い熱で焼さ上げます。 


ななな 


>手動加熱の場合、庫内び熱いラちに焼くとさは加熱時間を 
控えめに。 

>汁や油分び底面に落ちそラなメニューは、丸皿にのせて加熱して 
<ださい。 

>素材の種類や脂の乗りにより、焦げかたび変わるため、様子を見 
なびら焼いて < ださい。 


※自動メニュー(6フライあたため、7グラタン) 

1みみみ 



レンジ加熱と卜ースターグリル加熱が連続して 
入り、微妙な火加減を自動で調節します。 

(手動加熱で設定はでさません） 


ななな 


組み合径加熱 


才—ブン加熱 


レンジ加熱 
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電源を入れて、カラ焼ををしてくだをい 


•ご購入繳ま、カラ焼きをして、庫内に付着している油を焼き切ります。 
オーブン加熱2日日でで2日分加熱します。 


カラ焼き時は、かな5ず換気をしてください 


庫内び高温になると吸排気□から煙やにおいび出ますので 

-必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
-煙やにおいに敏感なル鳥などは、月りの部屋に移しておきましょう。 


カラ焼さをしなくても調理でさますび、 
その場合、調理中に庫内び高温になると 
煙やにおいび出ます。 


※操作を間違えたときは、 r とりけし I 
キーを押してやり直して<ださい。 


電源を入れる 


回転網を庫内にセツトし、 
ドアを閉める 

回転網- 



>回転網は、常にセットしておさます。 


電源プラグを差し込む 






表示部には何ち 
表示しません。 



電源オートオフ機能 谐王ネ設計） 


•ドアを開けると電源が入ります。 （ rs 」 点灯） 
• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。 

( rs 」 消灯） 

※ドアを開けていたり、 「 G 」 表示 iii 外のときは、 
電源は切れません。 

※庫内温度が高いとさは、電源が切れるまで 
最大1日分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大 
3分程度ファンび回転します。 


カラ焼きをずる 


回車ち網のみを庫内にセツトし、 
ドアを閉める 


※丸皿は、入れません。 


へ 


•初め、 


を巧す 

170でを表示。 



10で 

下がる 


10で 

上がる 


I 


v 仕上がり•温度/\ 



D (上がる)を巧して 
加熱温度(200で)を合わせる 






〇 


回転つまみ 
を回して 
20分に 
合わせる 


孤 


トフ''ン 


ハ 





を巧す 


5 

m 

さ 

7 E 

7 


加熱 


/mri) 

ピ ー 


本体び熱 < なります。 
ごま意ください。 


加熱中-加熱後のごま意 

• 高温のため庫内壁び膨張す 
るとさに r ポン」と鳴ること 
びあります。冷めるときも 
鳴ることびあります。 


ご使用前に 


加熱のしくみ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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調 ii のとをのお願い あわせてご覧ください。り〜7ベ-リ) 


自動加熱のときは 


付属品 • 容器は、加熱に合ったものを 

•各操作のページに記載の 「使う付属品」 
または、 「使える容器」 を参考に 
加熱の種類に合ったわのをお使いください。 

•液体の加熱は、 <びれのない広□の容器を 
お使い<ださい。特殊な形をした容器は、 
突然沸騰して飛び散り(突沸)、危険です。 


加熱中は、ドアの開閉に注意を 

残り時間表示び出るまで開けないでください。 
(食品に合った加熱内容をミ夫めています） 

わし、途中で開けたり、停電になった場合は、 
料理編の 「■手動でするときは」 を参考に様テを 
見なびら手動で加熱してください。 


加熱が足りないときは 

手動加熱で様子を見なが5加熱を追加 してくだ 

さい。自動加熱を使うとわう一度始めから加熱 
をすることになり、食品び焦げたり、発火する 
ことびあります。 


自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品び熱い場合、うま<仕上がらない 
ことびあります。 

調節び必要なときは、 仕上がり キーを使って、 
様テを見なびら加熱してください。 


記載の材料-分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
材料•分量を変えるとさは、手動加熱で様テを 
見ながら加熱してください。 


レンジ加熱のときは（電波加熱) 


金串などの金属物は、使わない 

火花び出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱方法でアル5ホイルなどを使用す 
ることびありますび、このクックブックの記 
載どおりにお使いください。 


レトルト食品や宙識ホ、移しかえる 

アル S など金属製の容器では、容器の中び 
あたたまらず、火花び出て本体を傷めたりし 
よ9 〇 


小さく切った根粟などの少量加熱は、必ず 
浸るぐらいの水を入れる 

少量の加熱 (1 日□呂(下)は、火花の発生や食品 
び焦げたり燃えたりして、故障の原因になりま 
す。大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入 
れて、而たをして加熱してください。 

C 20 ぺ-ジ) 


—スターグリル加熱のときは（ヒーター加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか 
らすばや<おこなって<ださい。 


できあがった5、ずぐに取り出ず 

庫内に入れておくと、余熱で焼さすざになる 
ことびあります。 


換気をしなが5調理ずる 

メニューによっては、煙び多く出る場合びあり 
よ^ 〇 

部屋の換気をおこなってください。 


市販の本や、ガスオーブン-他の電気オー 
ブンのレシピは様子を見なが5 

市販の本などの加熱時間や温度では、ラまく 
仕上びらないことびあります。 
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t イ※火花び出て、本体を傷めるので、ルさな[>】 
W アルミク-スも使えません。 ^ 



巧 


※漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

紙•木-竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串-キッチンペーパー.天ぷら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用でさます。 


ラップ 

(耐熱温度14ぴ Ci ^ ソ上し/^ 

[^】※油分の多し、料理は高温になり 
^ 溶けるため使えません。 

W ※潮ブたり、発乂するので 
W 使えません。 

アルミホイル 

終 

b ※乂花び出るので使えませんびこのクック 
ブックで記載している使いかたであれば、 
使用でさます。（酒のかん-解凍など） 

a 


オーブン用 
クッキング 
ぺ-パ- 



因 


•ケーキ作りで使ラ硫酸紙.オーブン用クッキングペーパーなど 
は使えます。 

※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 


特殊な形を 
した容器 


む 


□ ※とくにまざ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
細い部分び集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 


原因になります。 


( お願い) ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 


陶器 

磁器 



因 


※急熱-急冷すると割れることびあります。 

※色絵やひび、金•銀道、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、乂花び出るので使えません。 


容器 

耐熱性のない容器 

強化ガラス•カツ 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。_ 

耐熱性のある容器 

(耐熱温度14ぴ Ci ^ ソ上) 



レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
ちのであれば1〜2分!;^内の加熱に使えます。 



I 


ふたは、熱に弱いものび 
あるのでごを意ください。 


※砂糖や油分の多い料理は、 
高温になり、変おしたり、溶 
けたりするため使えません。 

《時間をかけすざると変形や 
溶けることびあります。 
電子レンジ加熱用の表示び 
あるちのをお使い < ださい。 


h ※変形したり、焦げたりす 

W ス八て' 使えません。 


発泡トレーなどの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度140で未満） 


巧 


るので、 


※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチ□ール•ポ U エチレン•メラミン(幼児用食器など)•フエノ 
ール•ユ U アなども、溶けたり焦げたりして使えません。 


加熱の種類 

レンジ加熱 

組み飾せ 

才-ブン，卜-スタ-グリル加熱 

容器の種類 

(電波） 

加熱 

(ヒーター） 


耐熱性のある 


ri! 


※急熱-急冷すると割れることびあります。 


巧える容器 


巧 


使えません。 


因 


使えます。 


使えない容器にご注意を 


※は、使えない理由、または使いかたによって、使用でさない 
ことを記載しています。 



ど 

スな器 
レ-容 
5ン□属 
ルテ-金 
アスホの 


金属 



品 
器製 

漆竹木紙 


調理のときのお願い/使える容器 


その他 


陶磁器•漆器など 


プラスチツ 


ご使用前に 


ガラス 


13 






































































自動加熱 


ごはんやおかずをあたためる 


おたためキー 


(レンジ加熱9日 0 W ) 


使える容器 （レンジ加熱) 〇 3 ページ） 


準 

備 


食品を入れて 
ドアを閉める 


置さかた 



-使ラ付属品- 
丸皿 


回転網 


ごはん1杯は、丸皿の中央に置きます。 
※食器び軽いと、めるめに仕上びります。 


ハ 




を1度巧す 


\|/ 

m 

レンジ 


>点滅表示は、進行状態を示します。 


冷凍もののときは 



\|/ 

レンジ 



W 


点打 


加 

熱 

終 

7 


加熱 


/^ 7 ^\ 

1^— ピ _；/. 


>加熱途中で残り時間を表示。 

>加熱途中で、混ぜるとさは、ドア 
を開けると一時停止します。 


再スタートは 版たため]キーを 
押します。 

食品を取り出ず 


こんなときは、仕上がり夺一を使います 


>お好みに応じて調節するとさ。 

>食品によって、必ず 仕上がりキーを 押すものび 
あります。 （次 ページつ 


[あたため I キーを押した後 (約3日秒じ(内) に 
仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


V 仕上がり•温度/\ 


弱め ^1^" 

1 強め 

-めるめにするとを 

-あつめにするとを 

-量が少ないとを 




手動で加熱するときの目安時間 C 38 ペ-ジ） 


ちう、読まれましたか？ 


r 調理のときのお願い」 （ 12 ぺ-ジ） 


あたため夺一のしぐみ 


食品と容器の重さで自動的に加熱時間が 
ミ夫まりますので 

• 食品の分量に比べ、 容器が大きすざたり、 
ルさすぎたり、また極端に重い容器を 使う 

と、上手にできないことびあります。 
•軽い耐熱性プラスチック容器 （市販の冷凍 
お弁当用おかずの容器や、た付さの保を 
容器など)を用いたり、容器を使わずに食品 
だけを丸皿にのせて加熱すると、めるく仕 
上びります。 


>陶磁器•耐熱性の容器に入れて加熱します。 
>量が多いときは2つに分けます。 

より上手に 
仕上びります。 





次のような食品のあたためには、 
加熱のしすざになるため、 

食品に台ったキーで加熱します。 


あたためる食品 

使うキー 

飲み物 

1 1牛乳-酒 1 キー 

C 16 ぺ-ジ） 

肉まん • あんまん 
まんじゅう•茶わん蒸し 

乾燥したもの- 
水分の少ないらの 
(干もの-落花生など） 
はじけやずい食材の 
入った食品(いかなど） 

パセリ•青じその乾燥 

手動 I レンジ I キーで 様子を 
見なびら加熱します。 

(38 ぺ-ジ） 

パン類 

手動 卜ースター グリル キー 

□-ルパン2個 (1 個3日 g ) 

3 〜 4 分 ("38 ぺ-ジ） 


• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

•高温で使用した後の丸皿にプラスチックなど熱 
に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでく 
ださい。 

♦加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐ 
にはずします。 （食品-容器の変形の原因） 

• 市販の調理済み冷;ま食品 等でパッケージに加熱 
方法び記載されている場合は、記載内容を参考 
に 手動で 加熱してください。 C 22 〜 23 ページ） 
♦フライ類のあたため（冷凍ちのち含む）は 
自動メニュー （6 フライあたため） を使ラと 
上手にできます。 けぺ苗 
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常温 • 冷蔵もの I 

冷凍もの 

I あたためキーを 1 度押します 

r W ^ 

1あたため1キーを 2 度押します 

( \ 


ラップをずるちの 

しっとり仕上げたい場合に 

こ ;) 




分量：約100〜400呂 


し カレー • シナ ユー ) 




分量：約200〜400呂 
スタート直後： D 觸め） 

•加熱後、かさ混ぜる。 

^ ミ十ち©(スープ) 


分量：1〜3杯(約目00 mL ) 
•加熱後、かさ混ぜる。 


食器の重さによって、仕上びりに 
差び出ます。 

写真の食器を参考にしてください。 


ラップをしないちの 

水分をとばしぎみにしたい場合に 

C ciSTu ) 


\w/ 


分量： 1 〜 4杯 (約 目日日呂まで） 

•固めのごはんは、霧吹さなど 
で水を而りかける。 

( 炒めもの(焼きそば)~~ ) 




分量：約100〜200呂 
スタート直後： D 願め） 

•パヴっいているとさは、サラダ 
油かバターをかし混ぜる。 

加熱後、混ぜる。 

し焼きもの(ハンパ’ーグ）つ 

分量：1〜4個(約 360 g ) 

スタート直後： D 願め） 

•表面び乾いていれば、あらか 
じめサラダ油をめる。 

けもの沃ぷ bJ J 

分量：約100〜400呂 

•皿にキッチンペーノ（一や天ぷら 
敷紙を敷さ、重ならないよラに 
並べる。 

※いかは、はじけるので手動 

I レンジ] キ ー200 W で控えめに 

加熱します。こ22ぺ-ジ） 

※自動メニュー(6フライあたため） 

で加熱するとカラッと仕上びり 
ます。り1 ページ） 

C 焼きとり ） 

分量： 2〜1己本(約38日呂） 
スタート直後： D (弱め） 

•照りを出すため、あらかじめ 
たれをめる。 

C ピラフ•焼きめし ） 

分量：約100〜400呂 

•加熱後、混ぜる。 


必ずフップをしまず 


ごはん 


分量：約100〜600呂 

•皿にのせるか容器に入れる。 

i カレー • ンナ ユー J 


分量：約100〜200呂 

•浅い容器に入れる。残り時間 
び 1 分になると取り出してかさ 
混ぜ、巧夕一巧キーを押して 
加熱する。加熱後かさ混ぜる。 

C 焼きもの(ハンパ’ーグ）つ 

分量：1〜4個(約360呂） 

♦加熱後、ラップをしたまま 
2〜3分蒸らす。 


C 里いら•かぼちゃ 

分量：約100〜己00呂 


C 蒸しらの(シュウマイ） 

分量：己〜1日個備230呂） 

•両面に水をふりかける。 


ピラフ 


分量：約100〜400邑 
•あらかじめよ < ほぐしてお<。 

C ミックスベジタブル） 

分量：約100〜300邑 
スタート直後 ： D (弱め） 

•少量加熱は火花び出ることび 
ありますので、ごを意くださ 
い。 


(20 ペー: 


自動加熱 


あたため夺— 
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自 ih 加熱 飲み物をあたためる 

n 牛郭-酒」キー (レンジ加熱） ♦手動で加熱するとさの目安時間し 38 ページ) 


使える容器 （レンジ加熱) 0 3 ぺ-ジ) 



食品を入れて 

^使う付属品^ 

準 

ドアを閉める 

丸皿 

備 

置さかた 



I 杯のときは丸皿の 中央に、2 杯 

回輯網 


ソ上は、 同一円周上に 置さます。 



(1 杯） に枫 （3 枫 

(4 枫 



;酒のかんをするときは 

;さらに仕上がり丰一 

d 

:の D (弱め)を押す 

1 

1 

点口— 

f 


[ JP ] 加熱 •加熱途中で残り時間を表示。 

熱 

J i -1- l 食品を取り出ず 


づ^^^^もう、読まれましたか？ 

「調理のときのお願い」 （ 12 ぺ-ジ) 


•容器は、基準分量件乳200 mL / 酒 180 mL ) 
を入れて8分目ぐ6いになるちのを使います。 
• 容器に入れる一杯あたりの基準分量をお守 
り < ださい。 

♦ 1 度に加熱できる分量は、基準分量 1 〜 4 杯 
体)まで。 

♦ふたやラップはしません。 

♦加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 

• 加熱前の温度によつては、仕上がりキーを 
押してください。（牛乳-コーヒーのとき） 


1 mL 二 ] CC 


f - 

基準分量 

牛乳 

() 内はコーヒー 

酒 

け不あたり 

200 mL(l 已 OmL ) 

ISOrnL 

加熱前の 
基準温度 

冷蔵保存…約 8 で 

/ 常温保存…約20で\ 
※牛乳より約1日 。 C 
あつめに仕上び 
\ります。 / 

常温保存…約 20 で 

容器 


アル三ホイル 

i ぶ 

■•ホ 

•コップは、低めの広□容器を使う。 

•酒をとっくりに入れて、くびれていると 
ころより量び上にくるときは、その部分 
, にアルミホイルを巻く。 , 


• 

こんなときは、仕上がり夺一を 
使います 

酒のかんをするとさ 

必ず仕上がりキーの D (弱め)を巧します。 

(弱めを押しても標準の仕上びりとなります） 

《仕上びりを調節するとさは手動1 レンジ 1 キー 

9 已 0 W で様子を見なびら、加熱してください。 

•牛乳(コ ー ヒ ー) の仕上がりを 諫 

11 節するとを 

D 魄め)を巧す 

D 願め)を巧す 


-あつめにするとさ 
-1杯あたりの量が多いとき 
- 加熱前の基準温度より低いとき 


-めるめにするとさ 
- 1杯あたりの量が少ないとを 
- 加熱前の基準温度より高いとを 

1 牛乳.酒 1 キーを押した後 (約3□秒(内) に 
仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め—^—強め 

^ J 


♦酒のかんでアルミホイルを使うときは、 庫 内 
壁面やドアに触れないようにしてください。 

火花び出ることびあり、危険です。 

• ビンのままで加熱するとふき出します。 

必ず、容器に移し替えてください。 

• 加熱しすぎないでください。 

取り出すときに突沸して、やけどをすることび 
あります。加熱しすざたときは、そのまま2日 
秒ほど庫内で冷ましてから取り出してください。 

♦ 基準分量 よりもかなり少ないときは、 手動 
I レンジ I キー 950 W で様子を見なびら、あた 
ためて < ださい。 

少なすざると沸とうすることびあります。 
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自動加熱 


肉や魚を解凍する 


2サックリ解凍キー • 3はがせ技を解凍キー 


(レンジ加熱） 


ぺ-ジ1 


準 

備 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 




-使う付属品- 
丸皿 


回転網 


ラップを敷いて食品を丸皿の中央に置きます。 


食器は使いません。加熱時間び 
長くなり加熱のしすざになります。 


ラップは、食品にかぶさっていたり、包んだ 
状態では、上手に解凍でさません。 



1 

巧す 



または 

レンジ 




を押す 

3 

し 

/ 

レンジ 


>加熱途中で残り時間を表示。 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」〇2 ページ） 


キーの使い分け- 


^) 



使ラ分だけ切り分けて、残りは再冷凍す 
るときなど包了が、やっと入る状態まで 
解凍するときに使います。 

(はびせ技全解凍より短時間の解凍です） 

解凍後、すぐに調理するとさに使います。 

(時間をかけてされいにはびしやすく解 
凍します） 

>解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を 
使います。 

>溶けかけているとさは、様子を見なびら手動 
I レンジ1 キー 2 日日 W で解凍します。 C 22 ぺ-ジ） 

>食品は、同じ種類-大きさにそろえます。 

>変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い 
部分には、アルミホイルを巻さます。 

>バランなどの飾りや敷物-調昧料入りのル袋は、 
取り除いてください。 


素材によっては、必ず仕上がり夺一 
を使います 


下記、■素材別のコツをご覧ください。 


2 サックリ解凍 I キー または」3 はがせ技 


全解凍 I キーを押した後 (約 3 日秒内) に 
仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め—強め 


乳 

m 


夺 



かたまり肉 


仕上がりキ ー D 継め） 


仕上がりキ ー D 猶め） 


と0肉 


※骨付さの場合は足の細い部分にアルミホイル 
を巻く。 


3 

は 

が 

基 

全 


まぐろ(赤身）-えび 


さしみの場合は仕上がりキー D (強め) 


仕上がりキ ー D 願め） 


切り身魚 


仕上がりキー D (弱め） 

※尾の細い部分にアルミホイルを卷<。 


•材料は新鮮なちのを薄く、平たく整えます。 

•1 回分た 日日〜3日日 旨)ずつに分けます。 かたまり肉!;>(外は、極端に薄 
くならないよう 3 cm じ(内に厚みをそろえます。 

サックリ解凍に日日呂 まで)のときは、 ル 分けする必要はありません。 
厚みは2〜 3 cm にそろえます。 

•必ず空気を抜さ、ラップなどで密封します。※野菜は、固めにゆでて 
水分をよくきります。解謝ま、面たたを]キーの 2 度押しで加熱します。 




>アル S ホイルを使ラとさは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

乂花び出て本体を傷めます。 


キ 


上手に解凍ずるための冷凍方法 


必要分だけ切り分けるとき 解凍後すぐに調理に使うとき 


庫内び高温のとをは、スタートしません。 「 iiO * イ」を表示します。 


自動加熱 
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自動加熱 食パンを焼く 

自動メニユ ー （4 卜ースト ）（ 卜-スタ-グリル加熱) • BSt 滞琴 


準 

備 


加 

熱 

終 

0 


食品を入れて 
ドアを閉める 
置さかた 

1枚焼くときは、片側に置きます。 
2枚焼くときは、一列に並べます。 





上から見たところ 

食ノ くンが庫内壁面に触れないように、 
中央に寄せます。 


回転つまみを回して 
番号「4」に 


〇 回転つま 

為; 


1枚焼くとさの 
表示 



枚数 


2枚焼<とさは 



もう少し回して 


—枚数 

枚数を「2」に 

琴 


合わせる 

卜-スタ-夕 J ル 




を巧す 


加熱 


由—ピ— 


>加熱途中で残り時間を表示。 


食品を取り出ず 


广1た吊ロロ^ 



回転網 



• 1度に目枚切り食パンが2枚備温、冷凍もの） 
まで焼けます。 

V J 


もう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （] 2 ぺ-ジ） 


ピザ!-ースト、パン類のあたためは、 

手動 I 卜ースターグリル I キーで、様子を 
見なが 6 加熱します。 (38 ぺ-ジ) 

• ピザ I -ースト 

食パン2枚 (6 枚切り）にピヴソースを適量 
めり、薄切りにしたサラミソーセージ]日枚 
と、玉ねぎ 20 g 、 輪切りピーマン8枚を等 
分にのせ、ピヴ用チーズ40呂を等分に散ら 
し、回転網に並べる。 

加熱時間の目ち8〜9分 

♦パン類のあたため 

□-ルパン2個 （1 個30呂） 

加熱時間の目ち3〜4分 




•プラスチック容器やラップは溶けたり、焦げた 
りするため使えません。 

• ノ V ’ターをめった食ノ くンは焼かないでください。 

バターび庫内底面に落ち、発煙•発乂のおそれ 
びあります。 

• 冷凍保をの食パンは保を状態により焼さ色び 
異なります。 

• 回転網の構造上、上面と下面の焼け具合は、 
異なります。 


こんなときは、仕上がり丰一を 
使います 


け克さ色を調節するとさ 
>冷凍保をの食パンを焼くとさは、必ず 仕上 

がりキーの D (強め)を押します。 


スタートキーを押した後 (約3□秒(内) 


に仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


V 仕上がり•温度/\ 


弱め 


強め 


薄めにするとを 


冷凍保存の食パン 
を焼 < とを 
濃いめにするとを 
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自動加熱 

自動メニュ ー( 己〜 8) • ヘルシーメニュー(9〜1 2) 


使える容器日 (レンジカ瞧） • 目〜7( 組み合わせ加熱）- 8 〜 12( 才ーブン加熱) C 13ぺ-ミ） 


準 

備 

■ 

へ 


食品を入れて 
ドアを閉める 


-使ラ付属品- 
丸皿 


回輯網 


自動メニ 


食品の置きかたや調理のコツ、 

仕上びりの調節については、 

各メニューの r ポイント」 をご覧ください。 


ヘル シー 


〇 


回転つまみを回して 
目的のメニュー番号に 
合わせる 


(4 卜ーストは、18ぺージをご覧くださし、） 


(己ゆで野菜） 
何べ式 



S 


レンジ ト-スタ-グリル 


(6 フライあたため） 

(21 ページ） 

常温•冷蔵ちののフライ 
をあたためるとさ 



(6 フライあたため•冷凍) 

冷凍ちののフライを 
あたためるとさ 

点巧 


n 


レンジト-スタ-グリル 


(7 グラタン） 

(28 ぺ-ジ） 



(8 ケーキ） 
(31 ぺ马 




を巧す 


加 

熱 

終 


加熱 • 加熱途中に残り時間を表示。 

食品を取り出す 


ピー•入 


自動メニユ ー 4トースト 


自動加熱 


自動メニユー•ヘルシーメニユー 
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自動メニュ ー( レンジ加熱) 


已ゆで野巧のポイント 


•手動で加熱するとさの目安時間 （ 38ペ- 


使える容器 (レンジ加熱) 打3 ペース) 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 (12 ぺ-ジ) 

操作方法 



必ずラップに包んで丸皿にのせます。 



食器は使いません。 

加熱時間び長<なり加熱の 
しすぎになります。 


♦容器に入れるとさは、手動 I レンジ I 
キー9己 OW で様子を見なびら加熱し 
ます。 （ 38ベ- ジ） 


素材によっては、必ず 
仕上がり夺一を使いまず 


•葉菜類-花果菜類をゆでるとさは、 

必ず 仕上がりキーの D (弱め) を 

押します。 


■素材別の コツをご覧ください。 


な夕ート I キーを巧した後、 (約30 
秒!;>1内)に仕上がりキーを巧します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


弱め 


Y 仕上がり•温度个 


強め 


-葉菜*巧果菜類 

-柔 5 かめに 

のとさ 

加熱するとを 

-固めに加熱するとを 
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■素材別のコツ 



根菜類 

葉菜-巧果菜類 

素材 

にんじん、だし"!こん、 

じゃびいち、さつま 
いち、ごぼラなど 

ほラれん草、キャべ 
ツ、白菜、力 U フラ 
ヮ ー、 ブ□ッコ U -、 

グ IJ ーンアスパラガ 
ス、かぼちゃなど 

1度に加熱 
できる分量 

• 100 〜]，〇〇 Og 
にんじん、ごぼラは 
4 日日呂まで 

• 1 日日〜 4 日日 g 
ほラれん草は 3 日日呂 
まで 

仕上がりキー 

— 

a 願め） 

コッ 

•大きさをそろえる。 
いも類のとき 

•丸ごとゆでるとき、 

丸皿の中央を避けて 
置く。加熱後、ラッ 
プをしたまま 2 〜 3 分 
蒸らし、熱いラちに 
皮をむく。 

•水気を残して加熱 
する 0 

(乾燥-脱水を防ぐため） 
♦加熱前後にアクお 
ををする。 

【アク抜きのコツ】 参照 
葉菜類のとさ 

•根と茎を交互に重 
ねてラップする。 


•切ってゆでるときは、 
大きさをそろえる。 

•太い根は加熱前に 
十字の切り込みを 
入れる。 

巧果窠類のとさ 

♦太いおや根元の固い 
皮は力瞧前に除く。 

【アク抜きのコツ】 

•ほラれん草 . 加熱後すぐに水に取る。（色止めを兼ねます） 

•グリーンアスパラガス.•…加熱前に軽く塩でもんでおく。 


♦少量の根累 (冷凍ミックスベジタブルなど) をゆでるときは、 
大きめの容器に 野菜が浸かるぐ6いの水を入れ、ふたをして 
手動 I レンジ I キー9日 OW で加熱して ください。 

加熱しすざると発煙-発乂のおそれびあります。 

※にんじん日日 g (水 2 日 mL ) のとき 約1分30秒 

•加熱の追力日目的で同じ食品を自動加熱で続けて加熱しないで 
<ださい。 

とくに根窠類(さつまいもなど)は、 必要!;^上の加熱をすると 
食品び焦げたり、発乂のおそれびあります。加熱を追加する 
ときは、手動 [[7クタ n キー9日 0 W で様子を見なが S 加熱して 

ください。じ8ぺ-ジ） 

•加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる場含があります 
が、食品か S 出た水分(水蒸気)であり、故障ではありません。 






























































c ぉ願ぃ） 

♦ (6フライあたため)では、仕上がりキーは使えません。 

加熱を追加するとさは、手動 I 卜ースタープなの キーで 様子を見なびら加熱してください。 

〔38ページ） 

•焦げすざるときは、加熱途中で 残り時間が出てか S 、 アルミホイルをかぶせます。 

•市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なる 
ことびあります。また、記載の加熱方法と時間は、商品パッケージ記載のちのと若干異なる 
場合びあります。 




► プラスチック容器やラップは溶けたり、焦げたりするため使えません。 
>包装は、必ずはずしてください。 


>アルミホイルは、焦げすぎるときにかぶせますが、残り時間表示が出るまで 
絶対に使わないでください。 

(加熱スタート時は、レンジ加熱び入るため、乂巧び飛び故障の原因になります） 


•1 度に加熱できる分量は、日日〜30日 g まで。 

(1 個2日〜]日日 g のちの） 

※ク U —ムコ□ッケは、中身び出ることびあるので様子を見なびら、加熱してください。 


常温-冷蔵もの 

冷凍もの 

(6 フライあたため)に台わせて加熱します 

フライ•コ□ッケ•からあげ • 市販の骨付 
からあげ-フライドポテト（ファースト 
つー ドのちの)など。 

(6 フライあたため冷凍)に台わせて加熱します 

冷凍フライ•冷凍コ□ッケ • 冷凍からあげ • 
冷凍たこやさなど。 


自動メニュー(組み合わせ加熱) 


>手動で加熱するとさの目安時間08ペ-ジ） 


使える容器 綱み合わせ加熱) 0 3ぺ-ジ） 

ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 〇2ぺ-ジ） 


操作方法〔19ページ） 


レンジ加熱だけでは、ベたつきびちな調理済みのフライ、コ□ッケ類を 
I -ースターグ U ル加熱を利用してカラッと上手にあたため直します。 


置きかた 

直接、丸皿にのせます。 



-使ラ付属品- 
丸皿 


回輯網 


食器は使いません。 

加熱時間び長<なり加熱の 



しすぎになります。 


丸皿に直接等間隔に並べるか、細かいちのは広げます。 
丸皿にオーブン用クッキングペーノ く一を敷くと 
お手入れび簡単です。 


巧 


フライあたためのポイン 


フラ V あたためのポ V ン S 


自動加熱 


ゆで野菜のポイント 
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手動加熱 時間を合わせて調理する 

レンジ I キー • 卜ースター グリル I キー 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 


。2ぺ-ジ) 


レンジ加熱のとを トースターグリル加熱のとき 
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手動加熱 


加熱溫度、時間を合わせて調理する 


才ーブンキ ー( 巧酵) 


ちう、読まれましたか？ 

「調理のときのお願い」 (12 ページ) 

※発酵は、加熱温度を40でに合わせます。（ I 記参昭) 


準 

備 


予 

熱 

A 

7L 


回転網だけをセットして、ドアを閉める 

-使ラ付属品~^ 


回転網 



※食品-丸皿は、入れません。 


•初め、] 


を巧ず 

70でを表示。 



10で 

下がる 


を巧して 
1か^加熱温度を 
上がる合ねせる 


加熱温度設定節囲 
40で （発酵するとさ) 
11日で〜2己〇で 

-]日で単位 



]8日でのとさ 



を巧す 

予熱温度まで自動で加熱します。 
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に 


予熱 

予熱が完了すると 

(設定温度になると） 

ピッピッピッピッピッ 

《3日分間予熱状態を保っていますび、合わ 
せた温度び19ぴ Ciil 上のとさは、 ] 日分間 
となります。（その間、温度表示は点滅しています) 


がン 


準 

備 


丸皿と食品を入れて、ドアを閉める 



-使ラ付属品- 
丸皿 


回転網 


《ドアを開けると温度び下びります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 


〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 

•初め、2日分を表示。 


加熱時間設定節囲 

95分まで 

孤 

- 3日分まで1分単位 

- 9己分まで5分単位 

トブン 


@>2己分のとき 


(BaaaMi 


を巧す 

•残り時間を表示。 


加 

熱 

終 

7 


加熱 


/^7^\ 

(:^^ ピ — f- 


食品を取り出ず 


け□熱終了後に加熱を追加するときは、 


おこなつてください。 下記参照） 


问 

ン 

ジ 

夺 


ス 

夕 

I 

グ 

U 

ル 


夺 


食品を庫内に入れて、 I オーブン I キーの操作 1 一 
2 一 4 一 5 の順におこなって<ださい。 

※予熱なしは、庫内の温度び高いラちに加熱を 
追加する目的で使います。 


予熱中……溫度キ娜すと変更できます。 
加熱中…… I オーブン I キーを押して温度表示に 
なってから温度キーの!"'画▲■を 
押すと変更でさます。 


丸皿に食品をのせ、庫内に入れてドアを閉める。 

才ーブンの操作を参考に 1 一 2 (4 ぴ C に設定）一 4 一 5 の順で操作します。 

※庫内び高温のときは、スタートしません。 明を 表示します。 〇1 ページ) 
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発酵の操作方法 


\/仕上がり•温度ノ\ 


上がり•温度へ 


加熱違中に溫度変更するとき 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


v 仕上がり•温度/\ 



すなを 上け る(食品を入れて焼き上げる) 


予熱をする(庫内の温度を上げておく) 


手動加熱 










































































































お総菜 


鶏のか5揚げ 



材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 2枚(日日日旨） 

. f 酒 . 大さじ2 

しようゆ . 大さじ1 

か5揚げ粉(市販のもの） . 適量 

才ーブン用クッキングぺー パー 



鶏ちち肉は]枚をそれぞれ、8等分に切る。 


1 を A とともに、ビニール袋に入れ、味をなじま 
せてから袋の□を結んで冷蔵室で約]日分漬けこ 
む。 

別のビニール袋に調味料をキッチンペーパーで 
めぐった鶏肉を入れかえ、から揚げ粉を加えて袋 
をゆすり、まんべんなくまぶしつけてから余分な 
粉を払い、オーブン用クッキングペーパーを敷い 
た丸皿に皮を上にして並べる。 

I ヘルシーメニュー I をネ甲し、 I 回乾つまみ I で 鶏のから揚げ 
のメニュー番号 9 に合わせ、 I スタ-卜 I を押す。 
■手動でするとホは ••• I オーブン 1 2日日むで約28分 
(予熱はしません） 


鶏のか6揚げのポイン 


•加熱の種類 • 


才ーブン加熱（加熱時間の目安…約28分） 


>鶏のから揚げは、油で揚げずに仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。②油の後始末の手間び省ける。③失敗び少ない。 

>肉を調昧料に漬けこんだり、粉をまぶすとさにビニール袋を使うとまんべんなくからみ、 
後始末も楽です。 

•市販のから揚げ粉を使わないで作るときわ同様にしますび、調昧料に漬けこむ前に 
塩、こしようをし、から揚げ粉の代わりに片栗粉、コーンスターチ各大さじ3をまぶします。 
•加熱後、鶏から出た油び丸皿にたまりますので、キッチンペーパーでめぐってから盛りつける 
とよいでしよう。 


12 3 4 
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10 オーブンフライのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（力瞧時間の目安…約20分）※パン粉び白いが態のものは、 

•できるメニユ -ポテトコ□ッケ.えびフライ 加熱でをホせん。 

•オーブンフライで作るフライは、油で揚げずに、あらかじめきつね色にしたにんびりパン粉」を使って 
仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③カラッと仕上びり、失敗び少ない。 

※色びつき始めると急に黒くなるので様テを見ながら仕上げます。 
このときの色びほぼコ□ッケの焼き上びりの色になります。 

※冷凍室で保存でさますので、多めに作っておくと便利でしよう。 


こんびりパン粉の作りかた 


材料 (4 人分)パン粉 • ’6日旨サラダ油••大さじ3 


•レンジで作る場合 

耐熱容器(直径1己 cm 位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんびりパン粉の材料を入れてよく混ぜ合わせ、 
フタをせずに丸皿にのせる。尼 22] を押し、 9已日 W にし r i 回乾つまみ I で 約2分2日が) に合わサ、 巧歹^ 対甲す。 
加熱後、混ぜて再びフタをせずに尼乏到を押し、 9日 0 W にして画量豆！^で 約1分30 秒に合わせ、区 2^ 
を押す。途中、残り時間び 30 秒のときに取り出して混ぜ、区！^を押して加熱を続け、全体をきつね色に 
する。 

※加熱途中で取り出す場合は、医 M □は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

•フライパンで作る場合 

こんびりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜなびら乂にかけ、全体をきつね色に 
する。 


ポテトコ □ツケ 



材料 （4 人分） 

じゃがいち . 

••3個(4已日宫） 


f 玉ねぎ(みじん切り）... 

ル1個 (1 已〇宫） 

A 

牛ひさ肉(ほぐす） .• • • • 

. 1 OOg 


、バター . 

. 10宫 

塩、こしよう、ナツメグ. 

. 各少々 

マ=1ネー乂 . 

……大さじ1 

薄力粉、溶さ卵 . 

こんがりパン粉(上記参照) 

. "d ■適里 


えびフライ 


[写真は表紙掲載] 


材料 （4 人分） 

えび . 大8尾 (1 尾3日旨） 

塩、こしょう、酒 . 各少々 

薄力粉、溶さ卵 . 各少々 

こんがりパン粉(上記参照） 


/ 350 \ 

V kcal ) 


广ヘルシ-に： L -、 

f 付属品^ 


10 オーブン 
フライ 


tej 



1じやびいもは皮ごと丸のままラップして丸皿にのせる。 

■ I 回乾っまみ I で ゆで 野菜のメニュー番号5に合わせ、巨 gEB を押す。 
■手動でするときは…尼乏智9己日 W で約6分 
加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、熱いうちに皮をむい 
てつぶす。 

〇耐熱容器に A を入れ、ラップをして丸皿にのせる。 

ム尼 22] を押し、 9日 0 W にして画藍で 約3分20 秒に合わせ、 
巨窒 E 旦押す。加熱後、1に加え、短、こしよう、ナツメグとマ 
ヨネーズで味をととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。 

〇 2を8等分し、ル判形にととのえて薄力粉、溶き卵、こんびりパ 
^ン粉の順に衣をつけて、丸皿に並べる。 

A I ヘルシーメニュ~^ を巧し、 I 回乾つまみ I で才ーブンフライのメニュ~ 

番号10に合わせ、 I スタ — 卜 I を巧す。 

■手動でするとホは••• I オーブン I 2日日でで予熱後、約18分 


0c4aO 


ヘルシーメニ:!一^ 

f 付属品^ 

10 オーブン 

フライ 

し 〇願め ゾ 



2 


えびは尾を残して殻、背ワタを取り、腹部に3〜4力所切り込み 
を入れて塩、こしようをして酒をまぶす。 

1に薄力粉、溶さ卵、こんびりパン粉の順に巧をつけて丸皿に並 
ベる。 I ヘルシーメニュ^ を巧し、画量号重を]でオーブンフライのメニ 
ュー番号 10 に合わせ、を押した後、約30秒 iu 内に仕上 
がりキーの D (弱め)を押す。 

■手動でするときは…巧こブ习2日日むで予熱後、約13分 


料埋編お総お 
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変わり卵豆腐 


(にがりは、使いま "t 


>加熱は「手作り豆腐」と同じ要領です。 


みべ^ホホ♦♦日ゎ口 •手作り豆腐の耐熱容器1個について、市販のチューブ入りおろししようびを 2 cm とル□切りした 
青ねざ適量を加えて混ぜ、加熱する。※奴は本来、四角く切った豆腐のことを言います。 

スホ居!は •手作0豆腐の耐熱容個に:3いて、市販のしゃぶしゃぶ用ごまダレルさじ]を加えて 

混ぜ、加熱する。加熱後、ごまを適量散らす。 


手作 D 豆腐 


(にがりを使います） 

[写真は表紙掲載] 


±ん） 




^ヘルシーメニユ ー、 

f 付属品 

II 手作り豆腐 



卵をよく溶きほぐして豆乳でのばし、みりん、塩を加えて混ぜ、こす。 

手作り豆腐の 2 〜 3 と同じようにして加熱する。 

加熱後、粗熱を取ってから冷蔵室で冷やす。 

耐熱容器に A を入れ、フタをせずに丸皿にのせる。 rb !7!71 を 
押し、 9己 OW にして画量弓重を]で約 30 秒に合わせ、巨 
を押す。加熱後、冷まし、卵豆腐の容器に等分に入れる。 

《お好みで木の芽をのせてもよいでしよラ。 


( 60 \ 

V kcal J 


^ヘルシーメニユ ー、 

f 付属品^ 

II 手作り豆腐 



豆乳(冷蔵)ににびりを加えて混ぜ合わせる。 

耐熱容器4個に 1 を同量ずつ入れ、アルミホイル 
でフタをする。 （34 ページ豆乳プ U ンの作りかた 

3「フタの作りかた」 参照） 

2 を丸皿の同一円周上に等間隔に並べる。 

I ヘルシーメニユ与 を押し、画量弓！^でホ作り豆腐 
のメニユー番号 11 に合わせ、 I スタ—卜 I を押す。 

■手動でするとホは ••• I オーブン 1 ] 8 日むで約 3 已分加熱 
後、庫内で約己分蒸らす。（予熱はしません） 


材料 （4 個分） 



mL 二 CC 

豆乳(成分無調整) • • 

••已00 m し 

A 齡茄、.み。^.. 

……已 OmL 

卵 . 

.... M 2 個 

••各ルさじ I 

みりん . 

••大さじ2 


塩 . 

•ルさじ 1/2 

アルミホイル 



材料 （4 個分） mL 二 CC 

豆乳诚分無調整の悟腐が作れる」と記載されてしぶもの）..•已00 mL 
にがり 

f にがりの種類によって、豆乳に対する使用量が異なります。’ 

にがりに表示されている豆乳に対する使用量で、豆乳已 OOmL 
U こ見台ラ分量を使います。 

アルミホイル 


ルシーメニュ- 


手作0丘腐のポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（加熱時間の目安…約37分蒸らし己分を含む） 

参できるメニユ-手作り豆腐（そのまま温巧-ごま風味）-変わり卵豆腐 

• 1度に1〜4個までできます。 

• ]〜2個を加熱する場合は、 手作り豆腐の メニュー番号11でを押した後に 仕上がりキーの 
D 觸め) を押します。 

•豆乳は、成分無調整の r 豆腐び作れる」と記載されているちのを使用します。調整豆乳ではうまく仕上び 
りません。また、豆乳の種類によって仕上びった豆腐の固さび異なる場合びあります。 

•にびりは種類によって豆乳に対する使用量び異なります。 

にびりに表示されている分量に従って、豆乳己日日 mL に見合う量を入れてください。また、入れ過ぎてち 
少な過ぎてち固まらなかったり、分離したりすることびあるので、正確に計量してください。 

•容器は、耐熱性の蒸し茶わんやマグカップ、湯のみなどの陶器や耐熱製ガラス容器を使います。 

•容器の大きさ、形状により仕上びりび異なることびあります。加熱び足りない場合は、手動国 
180 でで 様子を見なびら加熱を追加してください。 

•4 個分を大さな容器でまとめて作らないでください。 


手作り豆腐バリエーシ L 


12 3 



，が— 
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f 手動 1 

f 付属品！ ) 

1レンジ1 

し200 W J 

to 




1 アルミブタを作る。 

■ (34 ぺージ豆乳プリンの作りかた 3「フタの作りかた」 参照) 

ク干ししいたけは、半分に切って耐熱容器に A とともに 
^入れ、フタをせずに丸皿にのせる。 

ruwi を押し、 9日 0 W にして I 回乾つまみ I で約 日0 秒に合 
わせ、 I スタート I を押す。 

3 ささ身はすじを取ってひと□大に切り、酒と薄□しよう 
ゆを店\ってお<。 

えびは尾を残して殻をむさ、背ワタを取る。 

4卵をよく溶きほぐしてだし汁でのばし、塩、薄□しよう 
1ゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。 


料 

埋 

編 

お 

I 備 

m 


材料 （4 人分） 

干ししいたけ(水でもどす)…’2枚 
f 干ししいたけのもどし汁••’ 

. 大さじ2 

A しょうゆ••••大さじ1/2 

I 砂糖 . 大さじ1 

ささ身 . 1日日 g 

酒、薄□しょうゆ••••各少々 

えび . 4尾 

かまぼこ . 4切れ 


ぎんなん(ち詰） ••••• 8粒 
卵液 

'卵 . M 2 個 

だし汁 ••••• 2カップ 

塩 . ルさじ 1/3 

薄□しょうゆ••ルさじ1 
I みりん ••••• ノ」\さじ2 

みつ葉 . 適量 

アルミホイル 


※卵：だし汁= ] : 4び適当です。 

※卵の溶さかたび足らないとうまくかたまらないことび 
あります。 

※卵湖ま1己〜2己でび適当です。温度び高いとすびたった 
りします。 


に耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分目(蒸し茶わ 
^ んの□から]己 mm 下)まで注ぐ。 

※具と卵液は、蒸し茶わんに同量ずつ入れます。 

具は、蒸し茶わんの 1/31 U 下(約己日旨)、卵液の量は、蒸し茶 
わんの□から]己 mm 下くらいび適当です。 

P 5に1をかぶせ、丸皿の同一円周上に等間隔に並べる。 

り FIT ク巧 を巧し、 2 日日 W にして I 回乾つまみ I で 18 〜 2 日 かに 
合わせ、 I スタート I を巧ず。 

《お好みで加熱後、みつ葉を散らしてをよいでしよラ。 


アルミブタび庫内壁面やドアに触れないようにして 
<ださい。 

(乂花び出ることびあり、危険です） 


手軽に作れる簡単メニュー 


操作の手順と付属品は22〜23ページをご覧くださし、。 


メニュー名 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作りかた （ mL = cc ) 

山菜おこわ 

(写真は表紙掲載） 

4人分 

手動1 レンジ 1 キー 

9曰日 W で 約12分 

もち米2カップ (34 日呂)は、洗って大きめの耐熱容器に入れ、水気を 
きった山菜の水煮12日呂と水3日日 mL 、 薄□しようゆ大さじ1/2、 
塩少々を加え約]時間漬けたのち、ラップをして加熱する。 

途中残り時間び己分のとさに取り出して全体を混ぜ、再びラップを 
して加熱する。 

あさりの酒蒸し 

4人分 

手動1 レンジ 1 キー 
曰00 W で已〜 6 分 

あさり4日日呂は塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな耐熱容器 
に入れて酒己日 mL をふり、ラップをして加熱する。 

焼きいも 

4本 

(1 本25日呂） 

手動 才ーブンキー 
200で 予熱後 

5曰〜60分 

さつまいもは、洗って水気をふさ、フォークで数力所穴を開けて、 
アルミホイルを敷いた丸皿に並べる。 

《太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを見ながら加減 
して < ださい。 

ちち 

4個 

(1 個50呂） 


丸皿にオーブン用クッキングペーノ（一を敷さ、ちちを中央を避けて 
並べる。 

※焼さ色はつさにくいですび、ふくれてさたら焼さ上びりです。ちちの質や 
保存期間などにより、加熱具合び違ってさますので、様子をみながら加減 
して < ださい。 

手動1 トースターク リル 1 
キーで1日〜11分 
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グラタンのポイン 


•加熱の種類 . レンジ Ml 熱から力瞧途中で I -- スターグリル加熱に変わります。 

伽熱時間の目安…約14分） 

参できるメニユ-マカ□ニグラタン-なすとトマトのグラタン-ドリア 

• 1 嵐こ 1 〜 4 人分 (4 皿-大皿)まで焼けます。 

•焼く前にホワイトソースや具び冷めている場合は、丸皿にのせて、のを押し、 9 日 0W で人肌程度 
まであたためてから4の要領で焼さます。 

•チーズやホワイトソースのかたさによって、焦げ色び異なりますので、お好みの焼き色になるように 
加熱時間を調節します。 

• チーズは ピヴ用 チーズな ど溶けるタイプのものを。 

※溶けるタイプのチーズのちび、こんびり香ばしく焼さ上びります。粉チーズを使うとさは、バターを少しずつ 
散らして焼くとよいでしょラ。 


マカ□ニグラタン 




材料 （4 人分） 

ホワイトソース 
f 薄力粉、 バター 

牛乳 . 

、塩、 ( —しょつ • • I 


•各3日旨 
2カップ 
••各少々 


マカ□二(ゆでて、バター適量をからめておく） . 8日旨 


えび 


20 Og 


玉ねぎ . 1/2個(100旨) 

塩、こしょう . 各少々 

f マッシュルーム.薄切り(吿詰） . 已日旨 

A 白ワイン . 大さじ2 

I バター . 1已 g 


ピザ用 チーズ 


80 g 


1大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
I をせずに丸皿にのせる。の22]を押し、 9 日 0 W に 
して I 回乾つ まみで 約1 かに合わせ 、 I スタート I を巧す。 
加熱後、泡立器でよ<かさ混ぜ、牛乳を少しずつ 
加えてのばし、塩、こしようでひかえめに味をつ 
ける。 

再びフタをせずに EES ] を押し、 9 日 0 W にして 
I 回乾つまみ I で約已かに合わせ、 I スタート I を巧ず。 

途中、2〜3度取り出して混ぜ、巨ミ兰 B を押して 
加熱を続け、ダマのないソースにする。 

※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は巧さずに、 
ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

2えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切り 
にして耐熱容器に入れる。 A を加えてラップをし、 
丸皿にのせる。尼 22] を押し、目己 0 W にして 
I 回乾つまみ I で 約3か2 日砂に合わせ 、 I スタート I を巧す。 
加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。 

ク2にゆでたマカ□二を加えて、塩、こしようし、 

^ホワイトソースの半量であえ、薄くバターをめつ 
たグラタン皿に4等分して入れる。残りのホワイ 
ト ソースを 等分にかけ、ピヴ用 チーズを 散らす。 


A 丸皿に3を並べ、 I 回乾つまみ I でグラタンのメニユ~ 
1番号7に合わせ、 巧^^ を巧す。 

■手動でするとさは… 

尼乏智9己日 W で約3分のあと 、 I トースターグリル 1 で 
I ]〜12分 
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市販のを巧グラタンは、容器によって加熱方法が異なるため、手動で加熱します。 


■アルミ容器入り 一国^ 23 キーで加熱 

包装されているラップをはずして丸皿の中央にの 
せる。 I オーブン I を t 甲して區屋至3で220でに合わ 
せる。 I 回乾つまみ I で2已〜 3 Q かに合わせ、 I スタート I 
を押す。 


[レン巧キーで加熱 


■電子レンジ対応の容器入り 

(ポリプ□ピレンなど） 

包装されているラップをはずして丸皿にのせ、 
パッケージ記載の加熱時間等を参考に 
キーで様子を見ながら加熱をする。 


■ごま意自動メニュー（7グラタン）で加熱しないでください。 

レンジ加熱とトースターグ IJ ル加熱の組み合わせ加熱ですので 
アルミ容器は乂巧び出て、電子レンジ対応の容器は溶けます。 


※メーカーや中身の材料、保存状態、 
製造年月日などにより、仕上びり 
び異なることびありますので、 
様子を見なびら加熱してください。 



焼さ上げは「マカ□ニグラタン」と同じ要領です。- 


材料 （4 人分） 
f 玉ねざ（みじん切り） 

. 1/2個 ( lOOg ) 

A 合びを肉……1已日旨 

バター . 2日旨 

I 塩、こしよラ•••各少々 


なす . 3日〇宫 

トマト……2個 (300 g ) 
サラダ油……大さじ3 
塩、こしよラ••••各少々 
ピザ用チーズ • • • • 12日旨 



材料 （4 人分）ホワイトソースは、マカ□ニグラタンを参照 


ホワイト ソース •• 2カップ 

鶏もも肉 . 20日 g 

(ひと□大に切る） 




玉ねざ（薄切り） 

. 1/2個 ( lOOg ) 

マッシュルーム•薄切り饱詰） 
. 已 Og 


白ワイン••••大さじ1 
生クリーム •••• 1/2 カップ 

ごはん . 2已〇宫 

卜7トケチヤップ…大さじ3 


巨 


、塩、こしよう••••各少々 


ピザ用 チーズ， 


•80 g 


1耐熱容器に A を入れ、ラップをして丸皿にのせ 
■ る。尼 22] を押し、9已日 W にして I 回乾つまみ I で 
約3分20秒に合わせ、 I スタ-卜 I を押す。 

加熱後、汁気をさってほぐす。 

〇なすは己 mm 厚さの輪切りにし、塩水につけてア 
h クを抜く。トマトは湯むさして 7 mm 厚さに切る。 
熱したフライパンにサラダ油を入れ、水気をふ 
いたなすを焦げ目びつくまで炒め、想、こしよ 
5する。 

〇4人分び全部入るくらいの大さめの耐熱容器に 
^薄く バターを める。トマトと炒めたなすの半量、 
1、ピヴ用チーズの1/3量、残りのなすとトマト、 
残りのピヴ用チーズの順に重ねる。 

4 マカ□ニグラタンの4と同じようにして加熱する。 


マカ□ニグラタン(左ページ)の1と同じように 
してホワイトソースを作る。 


〇耐熱容器に A を入れ、ラップをして丸皿にのせ 
一る。を押し、9日 0 W にして I 回乾つまみ I で 
約3分20秒に合わせ、巨 5 EB を押す。加熱後、 
出た煮汁は生ク U —ムとともに1に混ぜる。 

0 2の具、ごはん、目を混ぜ、薄くバターをめった 
^グラタン皿に4等分して入れ、1のソースをかけ 
てピヴ用チーズを散らす。 

4マカ□ニグラタンの4と同じようにして加熱する。 
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スポンジケーキ 




材料（直径1 8 cm の金属製丸型1個分） mL 二 CC 


スポンジケーキ 

f 薄力粉 . 9日旨 

卵 .M3 個 

砂糖 . 9日旨 

ノじラエッセンス..•少々 
バター(かさく切る）…1已 g 
、牛乳 . 大さじ1 


ホイップクリーム 
'生クリ_ム••’ • 300 mL 

砂糖 . 大さじ3 

バニラエッセンス、ブランデー 

\ . 各少々 

仕上げ用 フルーツ （いちご、 
キーウィ 、吿詰の フルーツ 

などお好みで) . 適量 

硫酸紙またはオーブン用 
クッキングペーパー 


1 丸型の内側に薄くバター(分量外)をめり、硫酸紙を 
敷く。 


2 卵は卵黄と卵白に分け、 

卵白は大さいボールに入 

れて ツノび立つまで 泡立 

て、砂糖の半量を少しず 
つ加えてさらに ツヤびで 

るまで泡立てる。 

ポイント 

ボールや泡立器は、水分や油分のついていないものを使い 
ます。水分や油分びついていると泡立ちび悪くなります。 



Q 卵黄の方に残りの砂糖を 

加えて 白っぽく筋びつく 
<5 い(マヨネーズ状)ま 
で泡立てる。 


4 2 と3を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器 
S でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 

4に薄力粉を店\るいなびら加え、泡をこわさないよう 

にサック U と、 粉けびなくなるまで底か 5 生地を持 
ち上げるようにして混ぜる。 

ポイント 

混ぜかたび足りないとキメび粗く、混ぜすざるとふくらみ 
び悪くなります。 

6 耐熱容器に小さ<切ったバターと牛乳を入れ、ラッ 
t プをして丸皿にのせる。 クタ 1 を巧し、 200 W に 
1 ノて 個乾つまみ~1 で1 〜 2かに合ねサ、 巧 夕ート I を押し、 
かたまりびなくなるまで溶かす。 

加熱後、あたたかいうちにへラをつたわせて5に加え、 
手早く混ぜ合わせる。 

71 の型に 6 を流し入れ、型をゆすって表面をならす。 
トントンと型を少し落として空気抜さをして丸皿 
にのせる。 I 回乾っまみ I で、甘一年の 乂 二っ一 番号8に 
合わせ、 I スタート I を巧す。 

■手動でするときは…宜己び C で予熱後、約4日分 
※竹串を中必に刺してみて生地び ついて こなければ焼さ上 
びりです。 

加熱後、焼さ縮みを防ぐため、すぐに型ごと 20 〜 

30 cm 高さか！ 51 回落とし、 型から出して冷ます。 

8 ボールに冷やした生ク U 
ームと砂糖を入れ、氷水 
でボールごと 冷やしなび 
5 泡立て、 卜 au とした 
ら、バニラエッセンス、 

ブランデーを加え、ツノ 
び立つまで泡立てる。 

Q フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。 

^ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをサンドして残りのホイップク U —ムとフルーツ 
で表面を飾る。 






















参生地の大きさ•分量をそろえて 

クツキーやシューク U —ムなど 
の生地の大ささや厚みび違ラと、 
焼さ上びりび一様になりません。 




♦ボールや泡立器は、 

水分や油分のついていないものを 

卵の泡立てのとさ、泡立ちび タパ 

悪くなります。 

卵の泡立ては力仕事です。 

八ンド三キサーがあれば 

原を四_。__ 

♦バターの有塩•無塩は、お好みで 



動メニュ ー J 

•加熱の種類- 

参でをるメニュ 


8ケーキのポイン 




才ーブン加熱（加熱時間の目安…約40分-直径1 8 cm ) 

スポンジケーキ•チヨコレートケーキ 

パウンドケーキ (32 ページ） • 紅茶のパウンドケーキ (32 ページ） 


•予熱の必要びありません。 

•型は金属製の丸型(パウンドケーキは 
32 ページ記載のサイズの型)を使います。 
•スポンジケーキは直径 1 已 cm 、 1 8 cm 、 21 cm 
の丸型び焼けます。 

•パウンドケーキを焼くとさは、ケーキの 
メニュー番号 8 で I スタート I をネ甲した後、 

(約3日秒 iU 喊に仕上がりキーの D (強め） 
を押します 


丸型の直径 

材料 

1 己 cm 

1 8 cm 

21 cm 

薄力粉 

60 g 

90 呂 

120 g 

卵 

M 2 個 

M 3 個 

M 4 個 

砂糖 

60 g 

90 呂 

120 g 

バター 

lOg 

] 已呂 

20 浸 

牛乳 

ルさじ S 

大さじ] 

ルさじ 4 

■手動でするとさは 
(オーブン1 日び C で予熱後） 

約 35 分 

約 4 日 分 

約 4 己分 


スポンジケーキバリエーシ 


I 焼さ上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 


チヨコレートケー夺 



材料（直径 18 cm の金属製丸型1個分） 

mL 二 CC 

スポンジケーキ 


ホイップクリ- 

-ム 


f 薄力粉…… 

....70 g 


^生クリーム’’ 

•300 mL 


ココア . 

....20 g 


砂糖 . 

••大さじ3 


卵 . 

... M 3 個 


1]] ア護の湯で溶く)*. 

••大さじ4 


砂糖 . 

....gOg 

硫酸紙またはオーブン用 


バタ-(ルさく脈) • 1 

••••1 已宫 

クッキングぺ- 

-パー 


、牛乳 . 

大さじ 1 





1スポンジケーキの 1 〜 7 と同じよ5にする。 

■ ココアは薄力粉と合わせてふるう。 

クスポンジケーキの8と同じようにして、ココアホ 
イップク U —ムを作る。 

ただし、ココアは同量の湯で溶いてから加える。 
横半分に切ったスポンジケーキに薄くめってヴ 
ンドし、残りのク U —ムで表面を飾る。 


【お菓子作りのコツとポイント】 
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パウンドケーキ 




材料（應 ) 16 X 7 X 盾さ) 6 cm の金属製パウンドケーキ型1本分) 

mL 二 CC 


ラム酒漬け フルーツ 

( ドライ フルー ツ 9 日 g 

[ ラム 酒 . 3 日 mL 


生地 

い(ター(やわ5かくしたちの） 

. 80邑 

砂糖 . 8日旨 

、卵 . M 2 個 


/薄力粉 


•8 日旨 


ベ-キングパウダ-••ルさじ 2 / 3 
f くるみ姻みじん切り） ••••20 g 

レモン汁 . 1/2個分 

レモンの皮(すりおろす) •• 1/2個分 
バニラエッセンス……少々 
スライスアーモンド •••！ 已 g 
硫酸紙またはオーブン用 
クッキングペーパー 


1好みのドライフルーツを粗みじんに切る。耐熱容器 
I に入れてラム酒を加え、ラップをして丸皿にのせる。 
I レンジ I をネ甲し、9己 QW にして I 回起つまみ I で約1か 
に合わせ、 I スタート I を巧ず。 

加熱後、冷まして汁気をさる。 

ク パウンド型の内側に薄くバター(分量外）をめって、 
仁 硫酸紙を敷く。卵は卵黄と卵白に分ける。 

ポイント 

硫酸紙は庫内壁面に接触させると、焦げることびあります 
のでごを意 < ださい。 

〇ボールにやわらかくしたバターと分量の砂糖の約 2 / 3 
W を入れ、白っぽくなるまで練り混ぜ、さらに卵黄を 
加えて混ぜる。 

A 卵白は大さいボールに入れてツノび立つまで泡立て、 
1残りの砂糖を少しずつ加えてさらに泡立てる。 

に 3 に 4 の半量を加え、 A を合わせてふるい入れ、ヴッ 
ク U と混ぜ、残りの 4 を混ぜる。 

6 5 に目と汁気をきった 1 のラム酒漬けフルーツを加え 
W て混ぜる。型に入れて中央に溝を作るようにしてへ 
こませ、スライスアーモンドを散らし、丸皿にのせる。 

マ I 回乾つまみ I でケ—キのメニュー番号8に合わせ、 

I スタート1 を巧した後、約 30 秒じ(内に 仕上がりキー 


D (強め)を押す。 

加熱後、型から出して冷ます。 


■手動でするときは…国 6 日むに予熱後 4 己〜已日分 


紅茶のパウンドケーキ 



材料（偏) 1 6 X 7 X 眉さ)目 cm の金属製パウンド ケーキ 型は分） 

生地 




/ 

f 薄力粉…… 

…… 80 g 

紅茶の葉(アールグレイなど） 


A 

ベ-キングパウダ-••ルさじ 2 / 3 

.5 g 



t スキムミルク- 

’ •大さし v3 

、バニラエッセンス••’•少々 


卵 . 

.... M 2 個 

硫酸紙またはオーブン用 


バター . 

.....80 g 

クッキングペーパー 


砂糖 . 

.....80 g 



切れ)ノ 


|"自動メニユー^ 

( 付属品 "1 

8 ケーキ 

D 猶め） 



1パウンドケーキの 2 〜 5 と同じようにして生地を作る。 
I ただし、スキムミルクは薄力粉といっしよにふるう。 
紅茶の葉とバニラエッセンスは最後に加えて、軽く 
混ぜ合わせる。 

P 型に1を入れて中央に溝を作るようにへこませ、丸 
仁 皿にのせる。 


Q パウンドケーキの 7 と同じようにして加熱する。 
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材料（約 9 個分） 

カスタードクリーム 
f 薄力粉、コーンスターチ 

. 各大さじ2 

砂糖 .80g 

牛乳 . 2カップ 

卵黄 .M3 個 

バタ. . 3日 g 

ブランデー••••ルさじ2 
Iバニラエツセンス-’•少々 


シュー生地 


mL 二 CC 


•90mL 


. 4已宫 

. 4已 g 

•M2 〜21/2個 


アルミホイル 


1大きめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂糖 
I を入れる。牛乳を少し加えてのばし、卵黄、残りの 
牛乳を加えてよく混ぜ、フタをせずに丸皿にのせる。 

I レンジ I を巧し、 9 日 0 W にして I 回おつまみ I で 
約3分 日 0 秒に合わせ、 I スタ-卜 I を押す。途中、 S 〜 3 
度取り出してかき混ぜ、 I スタ~卜 1 を押して加熱を続け、 
ダマのないク U —ム状にする。 

※加熱途中に取り出す場合は、医盛口は巧さずに、ドアを 
開けて加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

91 にバターを加えてよく混ぜ、冷めたらブランデー 
ム とバニラエッセンスを加えて香りをつける。 

ポイント 

ブランデーとバニラエッセンスは必ず冷めてから加えまし 
よラ。熱いうちに加えると香りびとんでしまいます。 

加熱後、表面にラップを密着させて空気にふれないように 
しておくと、膜び張りません。 

〇大さめ(直径 20cmlU 上)の耐熱容器に水とル切りに 
^したバターを入れ、分量の薄力粉のうち小さじ 1/3 
を入れてフタをせずに丸皿にのせる。 

[ E 22] を押し、9已 Q \ A / 【こして I 回乾つまみ I で 
約2分20 秒に合わせ、 I スタート I を 押す。 

ポイント 

水とバターび充分に沸騰しているところに薄力粉を加え 
ます。 

沸騰び足りないとさは、加熱を足してください。 


加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘラで手早くしっ 
かり練ってから、尼 22] を押し、日00 W にして 
I 回乾つまみ I で 約1 かに合わせ 、 I スタート I を巧す。 
加熱後、手早<かさ混ぜる。 

4溶いた卵をまず1個分加える。 

^されいに混ざったら、生地の状態を見ながら残り 
の卵を少しずつ加えてのばす。 

C ヘラですくってみて、 

ゆっくり落ちるぐらいの 

固さに調節する。 I 


生地の半量ほどをヘラですく f ^ '， 

ってへラを傾け、己つ数えて [.* 

ポタッと落ちるくらいの固さ -- ご' : 

です。 心 一 

卵び全部入らないうち 

にこの状態になったら、卵を加えるのをやめる。 

巧予熱する。(庫内は回転網のみ)[ 才-プン I を押して 
W I 温度 キ ー I で 19 Q でに汽わサ 、 I スタート I を押す。 

7 丸皿にアルミホイルを敷く。 

〇直径1 cm の丸型□金をつけた絞り出し袋に入れ、 
® 丸则こ 9 個に絞り出す。 

Q 予熱び完了すれば、生地に霧を吹いて丸皿を庫内 
。 に入れる。 

個乾つまみ I で 4 日〜 4 已 かに 合ね サ、 I スタート I をキ甲す。 
ポイント 

焼さ上びるまでに冷たい空気び入ると、しぼんでしまラの 
で、焼いている途中はドアを開けないようにしましよう。 

10シュー皮び熱いうちに手早くアルミホイルからは 
一ずして冷ます。シュー皮の上部をナイフで切り、 
中にカスタードク U —ムを詰める。 



料埋編お菓子 
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ルシーメニュ- 


2豆乳プリンのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（加熱時間の目安…約 37 分蒸らし己分含む) 

参できるメニユ - 豆乳プリン(なめ 5 かタイプ）.プリン(なめ 5 かタイプ） 


• 型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びりび異なることびあります。 

厚みの薄いカップの場合は加熱終了の 1 日分ほど前に乂の通り具合を見てください。 

•仕上びりの目安は、縁び固まって、揺らすと真ん中び少し揺れるくらいで出来上がりです。 

やわらかすざる場合は、手動因 E 23180で予熱なしで様子を見なびら、加熱を延長してください。 


豆郭プリン (なめ S かタイプ) 



材料（底の直径 8 cm 、 高さ 4 cm のカップ 

やココット型6個分） mL 二 CC 

豆乳 . 2已日 mL バニラエッセンス……少々 

^[wm . 已日旨アルミホイル 

生クリーム • • • 10日 mL キッチンペーパー 
卵黄 . M 4 個 



f ヘルシーメニユ ー^ 

f 付属品 "1 

12 豆乳プリン 

V ノ 



1耐熱容器に A を入れ、フタをせずに丸皿にのせる。 

ク巧 を巧し、9 己 0 W にして I 回乾つまみ I で 約 1 分己 0 を！) 
に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、かさ混ぜて砂糖をよく溶かす。 


21に残りの材料を加え、よく混ぜ合わせて、こす。 


〇 2を型に同量ずつをざ、]個ずつアルミホイルでフタ 
^をする。 

フタの作りかた 

アルミホイルを容器にかぶせて、 

しっかり押さえて、いったんはずし、 

巧り目か51 cm 外をはさみで切る。 

1 cm じ(上残したまま加熱すると固まりにくくなります。 



A 丸皿にキッチンぺーパーを 2 枚重ねて敷き(はみ出し 
1たキッチンペーパーは切る)3を同一円周上に並べる。 
庫内に丸皿を入れ、丸皿に熱湯を 2 日 OfTl 注ぐ。 
(やけどに注意してください） 


仁 I ヘルシーメニユ ー I を丰甲し、 「回乾つまみ 1 で互乳プリンの 

ーメニユー番号 12 に合わせ、 I スタート I を押す。 

■手動でするとをは ••• I オーブン 1 ]8日むで予熱後、約30分 
加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

G 加熱後、粗熱を取り、冷蔵室で冷やす。 



豆乳の分量を牛乳に置さかえ、その他は豆乳プ U ン 
の1〜6と同じようにする。 

※写真は仕上げにホイップクリームとカラメルソースで 
飾り付けをしています。 













































1 やわらかくしたバターと砂糖を白っぽくなるま 
I で練り混ぜる。 

ク 溶いた卵を少しずつ加えてよ<混ぜ、バニラエ 
仁 ッセンスを加える。 

〇薄力粉を而るい入れ、サック U と混ぜる。 

^粉けびなくなれば、ひとまとめにする。 

A ラップに包み、四角にして冷蔵室で 30 分！;(上 
1ねかせる。 


抜さ型に粉をつけると抜さやすくなります。 

Q 予熱び完了すれば、8を庫内に入れる。 

W I 回乾つまみ I で22 〜 2已かに合ねサ 、 I スタート I を巧ず。 
加熱後、熱いうちに丸皿からはずして冷ます。 
※アイシング（粉砂糖4日呂、レモン汁大さじ1/2を混ぜ合わ 
せたをの） で、冷めた ク ツキーに模様を書いてをよいでし 
ぶラ。 




材料（約33個分） 
クッキー生地 
バター(やね5かくしたちの） 

. 4已 g 

砂糖 . 4已 g 


卵 . M 1/2個分 

バニラエッセンス •••• 少ク 
、薄力粉 . 11日 g 


ポイント 

めん棒の両側に己 mm 厚さのもの(割りばしなど)をおくとされ 
いにのばせます。 

〇好みの型で抜き、丸皿に間隔をあけて並べる。 

® ※一度型で抜いた生地はまとめて、のばしては抜くことを繰 
り返します。 


編 


巧予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I オープン I を:して I 温度キー I で 170で 【こ合た)甘 」 スタート I 
を押す。 

5 丸皿に薄くバター(分量外)をめっておく。 

マラップとラップの間にはさみ、めん棒で己 mm 厚さにの 
方ばす。 


■巧析ちか 


30 X 于動 

な誌 j | 才-ブン 1 


ルさめの鍋に砂糖と水を入れて、中乂にかける。 
あめ色に煮つまったら乂からおろして湯を加え 
る。（湯を加えるとさは、はじくので、やけどに 
を意してください） 


2 プ U ン型に、カラメルソースを同量ずつ入れる。 


3 耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、フタをせずに丸皿にの 
せる。 FIT ク歹 I を巧し、 9已 OW にして I 回乾つまみ I で 
約3分10 秒に合わせ、 I スタート I を巧ず。 

加熱後、かき混ぜて砂糖を溶かす。よく溶きほぐした 
卵とバニラエッセンスを加え、泡立てないように混ぜ 
合わせて、こす。 

ポイント 

卵は充分に溶きほぐします。溶きちび足りないと裏ごしに卵 
白び残り、うまく固まらないことびあります。 

A プ U ン液を型に同量ずつ注ぎ、 ] 個ずつアルミホイル 
1でフタをする。 

5 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I 才ーブン I を巧して I 温度キ ー I で1已ぴ C に台わサ、 I スタート I 
を押す。 

C 丸皿にキッチンぺーパー]枚を敷いて、水1己 OmL を 
W 注ぎ(はみ出したキッチンぺーパーは切る)、4の型を 
並べる。 

7予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

< I 回乾つまみ I で約4日分に合わせ、 I スタート I を押す。 

※アルミ製のプ U ン型は固 E ^] 己び C で予熱後、約40分焼きます。 
《型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びり 
び異なることびあります。もし、竹串を刺してみて生っぽ 
いをのびついてくる場合は、加熱を足します。 

加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

粗熱をとり、冷蔵室で冷やしてから型から出す。 


材料（ステンレス製プリン型10個分） mL 二 CC 
カラメル ソース 

f 砂糖 . 大さじ已アルミホイル 

1水、湯••••各大さじ1キッチンぺーパー 
プ リ ン液 ※陶器製のプリン型は、 

f 牛乳 . 已日 OmL かたまりにくいので 

砂糖 . 7日旨 使用しないでください。 

卵 . M 4 個 

、バニラエッセンス... .パ>々 


才ーブン 
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□—ルパン 



材料 （9 個分） 
パン生地 

強力粉 . 

砂糖 . 

塩 . 


ドリユール 


— 21 日旨 f 溶き卵 • 
••大さじ2 I 塩••… 
•ルさじ1/2 


mL 二 CC 

• M 1/4個分 
. 少々 


ドライイースト•••ルさじ l (3 g ) 
牛乳(室温のもの）••••11 OmL 

溶さ卵 . Ml た個分 

バター . 4 日旨 


1大きいボールに強力粉、砂糖、塩を合わせてふるい 
I 入れる。ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、溶さ 
卵を順に入れて軽く混ぜたあと、やわらかくしたバ 
ターを混ぜこむ。 

2生地をひとまとめにし、強力粉を而った台の上で 
たたさつけるようにして力を入れて約]日分、全体 
び均一に耳たぶ< らいのやわらかさになるまでこ 
ねる 0 

ポイント こねちび足りないと、空気を包みこむグルテン 
(ル麦粉に含まれるタンパク質)の膜び充分にでさ 
ず、空気び通り抜けてしまい、ふくらみません。 


Q 生地をのばしてみて指び透 
^けて見えればちょうどよい 
状態。 

公 されいに 丸めなおして薄く 
1バターを めった ボールに 
生地を入れ、ラップをする。 



いちごジャム 


V (1 個 ) y 


'手動、 

( 付属品^ 


1 オーブン 1 
V J 


C 丸则こ 4 をのせる。国 E 22 を押して區置を3で 
W 40で鮮酵) に合わせ、 I 回乾つまみ I で 40〜己〇 分に 
合わせ、巨空 E 日を押して、1次発酵をする。 

ポイント 

1次発酵後の生地は2〜2.己倍に 
ふくれています。指に粉をつけ 
て中央を押し、穴びそのまま残 
れば、ほどよく発酵しています。 

穴びちどるのは発酵不足。様テ 
を見なびら約1日分発酵時間を 
足してください。 



P 生地を軽<押してガスを抜さ、生地の端をつかん 
U で四方から折りこむ。（ガス抜さ） 

7 生地をスケッパーか包 T で9等分してルさく丸め、 
^ラップをかけて約2日分おき、休ませる。 

(ベンチタイム） 

8 丸皿に薄くバターをめる。 

Q 丸くなっている生地を細めの 
W 涙形にしてめん棒でのばし、 

太いちから巻<。丸皿に間隔 
をあけて巻さ終わりを下にし 
て並べる。 



10生地に霧を吹いて丸皿を庫内に入れる。国 E 22 を 
押して區屋ミ 3 で40 で ( 発酵 ) に合わせ、 I 回乾つまみ I 
で30〜40分に合わせ、 I スタート| を巧して2次発酵 
をする。途中、表面び乾いていれば、霧を吹く。 

ポイント 

2次発酵後の生地は2〜2.己倍にふくれています。 

発酵不足の場合は、様テを見なびら約 I 日分発酵時間を 
足してください。 

11予熱する。（庫内は回転網のみ）因 E 23 を押して 
■ ■ I 温度キ ー I で18び C に合わサ、巨呈 EB を押す。 


予熱び完了すれば、表面にド U ユールを塗り、丸皿 
■ムを庫内に入れる。 I 回起つまみ I で23〜2 己が (こ合た>せ、 

I スタート I を押す。 



f 手動) 

( 付属品 \ 

1 レンジ 1 

し 950 W J 

to 



材料 

(でき上がり量約280旨分） 


いちご 

• "I パック (3 日日旨）レモン汁••“ 

•…1/2個分 


砂糖 . 

……100呂 


大さめの耐熱容器にへたを取ったいちご、レモン汁、砂 
糖を入れ、フタをせずに丸皿にのせる。尼 22] を押し、 

9 已 0 W にして區墅豆重を]で約10分に合わせ、 I スタート I 
を押す。途中、1〜2度取り出してアクをすくってか 
き混ぜ、 I スタート I を押す。 

※加熱途中にかさ混ぜるとさは、医豆宜因は押さずにドアを開け 
て、加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

加熱後、そのまま冷ますと全体び固まってジャム状に仕上びる。 


































































ビッグピザ(サラミ) 


[ 


ツナトマト 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分） 
トッピング 

'ピザソース(市販のちの) . 適量 

ツナ(宙詰） . 8日 g 

トマト . ル1個(100旨） 

玉ねざ . 1/4 個(已〇旨） 

ピザ用チーズ . 100邑 


ツナはほぐし、トマトは種を取って 
薄い輪切りに玉ねぎは薄切りにする。 


I 焼き上げは「ビッグピヴ(サラミ)」と同じ要領です。 


[ 


たらこ 


] 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分） 
トッピング 

(ピザソース(市販のもの)•••ぃ適量 

たらこ . 己日 g 

ピザ用チーズ . 1日日 g 

刻みのり . 適量 


たらこは薄皮を取り、全体にめる。 
ピヴ用チーズ、刻みのりを散らす。 


[ 


キムチ 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分） 
トッピング 

f キムチ .80 g 

ゆで卵 . 1個 

、マコ小 一乂 . 適重 

《ピザソースはめらなくてちおいしく 
いただけます。 


キムチはひと□大に刻み、ゆで卵は 
輪切りにする。 

マヨネーズを 全体に 絞る。 


盛 ■ A ■ ■ft 

" 手動 、 

f 付属品 


I レンジ |950 W のあと 



I 卜ースターグリル I 




包装しているラップをはずし、丸皿にのせる。 

尼 22] を押し、9日 0 W にして画藍号重を]で約10秒に 
合わせ、区 2 E 己を押す。加熱後続けて I 卜ースターグリの 
を押して、 I 回乾つまみ I で約 14 分に合わせ、 I スタート I を 
押す。 

※市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月 
曰などにより、仕上びりび異なることびあります。また、 
記載の加熱ち法と時間は、商品パッケージ記載のものと 
若干異なる場合びあります。 

■ごま意*包装は必ずはずしてください。プラスチック 
容器やラップは溶けたり、焦げたりするため 
使えません。 

•アルミホイルを敷くと乂巧び飛び、故障の 
原因になります。 

※オーブン用クッキングペーノ く一を敷くと 
お手入れび簡単です。 



材料表の材料で□ールパン (36 ページ)の1〜6と同 
じようにする。ガス抜き後の生地は分割せずにベン 
チタイムをおく。（ベンチタイムは約]日分） 

丸皿に薄くサラダ油をめる。 

生地を直径2己 cm の円形にのばし、丸皿にのせる。 

予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I オープン I を押して區置を E ] で 200 でに合わせ、区！^ 
を押す。 

ピヴソースをめり、具をのせ、ピヴ用チーズを散らす。 

ポイント 

サラミは焦げやすいので、チーズを上にのせるとよいでし 
ぶラ。 

予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

四乾つまみ I で 23〜2 己 分に合わせ、 I スタート」 を押す。 



材料（直径2己 cm のピザ1枚分） mL=cc 

ピザ生地 


ピザソース(市販のちの） 


f 強力粉••- 

. 80 g 


. 適量 


薄力粉••- 

...... .4 Gcf 

具(すべて薄切り） 


砂糖…… 

•••ルさじ 2 / 3 


f サラミソーセージ •••！ 已枚 


塩 . 

•••ルさじ 1/3 


玉ねざ . 1/4 個 (日 〇封 


朽イイ-スト••かさじ 1 / 2(1 .己呂） 


ピマン . 1 個 


水 . 

…… 70 mL 


^7 ッシ ユルー ム饱詰) ’.AOg 


1 サラダ油- 

•- •大さじ 1/2 

ピザ用チーズ ……1 日日 旨 


23 4 5 6 


料埋編パン•ピザ 


37 



















































































《4野菜び浸かるぐらいの水 （1 カップ)を加えて 
加熱する。 


圓ノじ/類（ I 卜ースターグリル1キ ー) 


■フライ類の/杉ク司キ ー950 W のあと 


ちたため 1 

1 卜ースターグリル 1 キー 1 

1 

フライ類 

分量/目ち時間 


調理済フライ 
惟温•冷蔵もの） 

1日日呂 / レンジ9已日 W で 

1日〜2日秒加熱のあと、 
トースターグ U ルで目〜7分 

調理済フライ 
(冷凍もの） 

1已日 g / レンジ9已日 W で 

約1分3日秒加熱のあと、 
トースターグ U ルで目〜7分 


ラップ(ふた)をします。 


>で野菜（にンジ I キ ー ssow ) 


素 材 分量/目ミ時間 

じゃがいち 

さつまいち vsM 

1 己〇呂 / 約 3 分 

にんじん※ 4 

200 g / 約ら分 

だぃこん 

40 日 g / 約己分 30 禾少 

キャベツ-白菜 

200 呂 / 約]分 40 秒 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

200 g / 約]分 40 秒 

グリーンアスパラガス 

]00 呂/約]分] 0 秒 

かぼちゃ 

400 g / 約 4 分 20 秒 


E わん蒸しは、レンジ200 W で加熱しまず。 


U mL=l cc ) 


分量/目ち時間 


煮ちの 

200呂/約]分 

カレー-シチュー 

1人分 (2 日日 g) /約]分2日秒 

汁ちの(スープ） 

け不 (2 日日 mL) /約]分3日秒 

ごはん 

け不 (1 日日呂）/約4日秒 

焼さそば•スパゲッティ 

] 皿 (2 日日呂）/約]分 

八ンバーグ 

2個 (18 日 g) /約1分 

天ぷら • フライ 

] 人分 (2 日日 g)/ 約]分 

1焼きとり 

6本 （1 日日呂）/約4日夥） 

1ピラフ•焼めし 

] 人分 (2 日日呂）/約]分3日秒 

牛乳^’1 

け不 (2 日日 mL) /約]分] 0秒 

酒※！ 

け不 (18 日 mL) /約4日秒 

1肉まん • あんまん※ 

] 個 (1] 日呂 ）/3 日〜4日秒 

まんじゅぅ 

1個 (6 己 g) / ] 日〜2日秒 

茶わん蒸し※3 

] 個 (約 2 3日 g)/| レンジI 2 日日 W で 
4分〜4分30秒 

コンビニ弁当※3 

] 個 (4 日日呂）/ ] 分1日秒〜 

1分2日砂 

1ごはん 

け不 (1 己日 g)/ 約]分己日秒 

カレー.シチュー 

1人分 (200g) /約3分30秒 

1八ンバーグ 

2個 (18 日 g)/ 約3分1日秒 

1シュゥマィ 

1己イ固 (230 呂）/約3分30す少 

1ピラフ•焼さめし 

1人分 (2 己日呂）/約3分4日秒 

1ミックスベジタブル 

約] 00呂/約2分30砂 

1里いも-かぼちゃ 

約己00呂/約7分30秒） 

1肉まん • あんまん※2^^ 

] 個 (1 1日 g)/ 約1分1日秒 

1 まんじゅぅ 

1 値 1(6 己呂） / 30 〜 4 日お！） 


パン類 

分量/目ち時間 

食パン 

常温ちの 6 枚切りのとさ 

] 枚/日分〜日分 3 日秒 

2 枚/約 6 分 

□ー ルパン(あたため） 

2 個 (1 個 3 日呂） / 3 〜 4 分 


いか」などはじけやすいらの… はじけてやけどをすることびあります。 


加熱しすざないでください。 

取り出すとさに突然沸騰してやけどをすることびあります。 
加熱しすぎたとさは、そのまま2日秒ほど庫内で冷まして 
から取り出してください。 

《2底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆとりをも 
たせてラップに包む。 

加熱後ラップをしたまま、2〜3分蒸らす。 

《3具やおかずの種類や量によって、加熱時間び異なるので、 

様テを見なびら加熱する。 
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■その他 （[レンジ I キ ー200 W ) 


乾燥したもの、水分の少ないもの(干らの、 
落な生など)、パセリ、青じそなどの乾燥 


※加熱しすざると焦げて煙び出ることびあります。 
様テを見なびら加熱をしてください。 


加熱早見表 


手動で加熱するときに参考にしてください 


r 


おんまん•ま 


んじゆう… 


巧义します 


加熱しすをると巧煙 

「あん」は、高温になりやすく、発煙することびあります。 




根菜類「さつまいら」など… 水分び少なくなり発煙-発乂することびあります。 
乾燥したもの-水分の少ないもの… 発煙-発乂することびあります。 

飲み物… 取り出すときに突然沸騰してやけどをすることびあります。 


手動加熱の操作方法 

(22 〜23ぺ-每 


1 の食品は、 


根菜類葉粟類/巧果菜類 




〇 

己 

9 

- 

キ 


ン 

心 

X ♦ 

め 


♦ . 


た一 

た 

あす I 


常温もの•冷蔵らの 


冷凍らの 





























































































お手入れ 


巧れた5、すぐに！こまめに！お手入れしましよう 


必ず電源プラグを抜き、本体-付属品が冷めてからおこなってください。 

(電源プラグのほこりも拭さ取りましょう） 

ドアの内側•唐内の穴やすきま、電液の出□カバーに食品カスや飛び汁が付いたまま、使用しないで 
ください。放っておくと、巧煙や义巧が出る原因になります。 


本体(内側-外側)の巧れ 


電渡の出□カバー 

食品カスがついたまま 
使用しない 

焦げたり燃えたりする 
場合びあります。 


※取りはずさないでく 
ださい。 


固く絞ったふきんですぐに水拭きをします。 

巧れが落ちにくいときは、うすめた台所用合成洗剤(中性)を使い、 
最後は水拭さをします。 


操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因。 


ドアガラス 

食器などを当てたりし 
て傷を付けない 

加熱中にひびび入り、 
割れたりすることび 
あ0ます。 


付属品の巧れ 



吸気□-排気口 

ほこりは、拭き取って 
<ださい。 

換気でさずに、故障の 
おそれびあ0ます。 

庫内のにおいが気になるときは _ 

庫内の油分をきれいに拭き取ったあと、カラ焼きをします。 ( J 1ペ-ジ） 


庫内.ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やす 
きまに残さない。 

落ちにくい巧れは、めれた 
而さんをのせ、しばら<お 
いてから拭いてください。 

底面-回転軸部分 

回転網をはずして、お手入れ 
します。 

軽<左ちにゆすりなびら垂直 
に引き抜き 
ます。 



勢いよく引さおくと天面の上 
ヒーターに 当たり、割れる場 
合びあります。 


回転網 


丸皿 



やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 

>こまめに而さんで水拭さするか、台所用合成洗剤（中性)を使います。 

>丸皿の表面に巧れび付着したとさは、ク U —ムクレンヴーなどを付けて、丸 
めたラップでこすり落とすか、漂白剤に浸けておくと落としやすくなります。 




>台所用含成洗剤(中性)1;^外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカ U 性-弱アルカ U 性-弱酸性-酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷めたり、 
故障を起こす原因になります） 

ぃンンナ ー• ベンジン-アルコール-才ーブンクリーナ ー• クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤-金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

※丸皿のお手入れには、クリームクレンヴー•漂白剤び使用でさます。上記のお手入れ内容をお守りください。 

>市販の電子レンジ清掃剤冲性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守りく 
ださい。 （加熱しすざると発煙や故障のおそれびあります） 


加熱早見表/お手入れ 


手動加熱 


こんなとさ 
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故障かな? 


修理を依頼される前に、ちう一度お調べください。 


しんな : fen 


加熱中(カラ焼き時も含む)や終了後に 
「ブーン」とフアンが回ったり、止ま 
ったりする。 


故障ではありません 


>製品内部の部品を保護するために冷却用ファンび回ります。 
フアン回転中は、電源プラグを抜かないでください。 

冷却び足りないと故障の原因になります。 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴りない。 


>お知らせ音を消していませんか？ 

手動防ジ]キーを4秒間押し続けると r ピッ」と]回鳴り、 


解除されます。「お知5せ音を消すとき、鳴5すとき」 [2 ペー:^ 


加熱中にとさどさ暗くなったり 
r カチカチ」と音がする。 


•加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン’ I -ースターグリル加熱の 
とさに r ポン」やさしみ音がする。 


>高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 


レンジ加熱のとき「パチン」と音がする。 ► • ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音です。 


上 ヒーターが ホ熱しない。 

(カラ焼き時も含む） 

(オーブン、トースターグ IJ ル加熱のとさ） 


>断続制御していますので、メニューによって赤熱しない 
場合びあります。 


コンセントに電源プラグを差し込ん 
でいるのに何も表71^しない。 


ドアを開けると rs 」 を表示し、操作びできます。 

ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れます。 

(をご覧ください。 し 11 ぺ-ジ) 


丸皿（回転網)がちに回ったり、左に 
回ったりする。 


>加熱スタート時のタイミングによってちまたは、左に回転 
するモーターを使っているからです。 


加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり、 
落ちるとさがある。 


>食品から出た水分び水蒸気となり、ドアに付着したもので、 
/こ屑日ありません。而さんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


>ご購入後にカラ焼きをされましたか？ 川ぺ-ジ j 
>庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 
r お手入れ」 Q 9 ページ） 


庫内で乂花が出る。 

(レンジ加熱のとき） 


>金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容器や 
金属容器を使っていませんか ？ r 使える容器」 03ペ-ジ） 


>食品カスなどび付着していませんか ？ r お手入れ」し 39ぺ-ジ) 


加熱中に電源がすぐ切れる。 
(ブレーカーび切れる） 


>電気の容量を超えていませんか 


販売店にご相談ください 。 r 5ページ） 


長サック IJ 解凍]キ — 、 


[3 はがせ巧全解凍 I キー、 

(已ゆで野勢で食品が加熱しすざる。 


>食器にのせていませんか？ 

>サック IJ 解凍/はびせ技全解凍のとさラップに包んでいませんか？ 
>素材に応じて 仕上がり キーを使っていますか？ (17 - 20ページ） 
それでち加熱しすざる場合は、 [ iini-QBi を表示する 
ときは の操作をおこなってください。 C 次ペ- 


飲み物が熱<なりすざる。 


> II 牛乳•酒 I キーで 加熱されていますか？ (16 ページ: ) 

>容器の重さや加熱前の温度に応じて 仕上がりキーを 使って 
いますか？約]ぴ C 温度び上下します。 

>それでち熱すざたり、めるすぎたりする場合は G 《〜03」 
を表示するとさはの 操作をおこなってください 。 n タヘ^- シう 


仕上がりについて 


〇 


音について 


動作について 

















































こんな fen 


故障ではありません 


[tJIJ ?〜 L / こ/」を表示ずるときは 


庫内に回輯網のみをセツトし、 
ドアを閉めて①〜⑥のキー 
を順に押してください。 


丸皿を入れずに操作しまず。 



とりけし1 キ~ . 「2」を表示します。 

レンジ1 キー .「 SSOW 」 を表示します。 

オーブン I キー .「 SSSW 」 を表示中。 

(キーの音はしません） 

レンジ；]キー .「 SGGW 」 を表示します。 


卜~スタ~グリル キ— •••• 「-」を表示します。 

ちたため| キ~ . 「---」び点滅します。 


(重さを計るセンサーの調整をします） 





丸皿を入れて操作すると 
エラー音び鳴り、 「 iiOl '」 
を表示し、正しく操作び 
完了しません。 


回転網が約 1 回転し、終了音と 
ともに「£?」表示が点打すると、 
操作は完了です。 


仕 

上 

が 

0 

に 

二) 

い 

じ 


加熱した食品が熱くなりすぎたり、 
加熱不足だったり、正しく操作して 
いるのに ri / o 《〜03」を表示する。 


>下記の rij G 《〜03」を表示すると さはの操作をおこな 
つて< ださい。 


市販の料理ブックや他の製品のオーブン 
メニューが上手にできない。 


>このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 
手動で予熱をしてから、様子を見なびら焼いて < ださい。 
(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります） 


こんな表示が出た S 調べるところ エラー音（ピピピピピ）が鳴ります。 



11 n $ 

U U 1 


► • 丸皿をセットしていますか？ 


1 $ nzt 

。 UC 


^ • 食品の量が多すぎます。 

^ 分量を減 5 してくださし、。 


1 1 のご 
U UZl 


• 食品の量が少なすぎます。 

^ 分量を増やすか、加熱時間を 5 分内に 

合わせてください。 


M nij 

U U 1 


• 庫内が高温のため使用でさません。 

^ エラー表示が消えると使用でさます。 

(ドアを開けておさましよラ） 


左の内容を調べた後、 


ドアを開けるか r とりけし 1 
キーを押して、やり直して 
<ださい。 

それでち、 「•ゾ〇,'〜な三'」 

を表示するとさは、下記 

「，ゾ0《〜03」を表示する 

とさは の操作をおこなつ 
て < ださい。 


番号 


— ► 

(交互に表示) 


S 滋 


• 製品び故障している場合びあります。 

電源プラグをコンセントからおさ、お買いあげの販売店 
または、お客様ご相談窓□に 表示の内容(ご番号) をご連 
絡ください。广巧■ベ-ミ） 


①②③④⑤⑥I 


故障かな？ 


こんなとさ 
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巧証とア フターサー ビス 


修理を依頼されるときは I 出張修理 

「 故障かな？」 ( fW 〜41ぺ-ジ)を 

調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 


• この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、 アフターサービスを でさません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


-品名：電子レンジ-形名：(本書の表紙に記載の形名) 
• お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態（具体的に） 

• ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせください） 

• お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


保証書(別添) 


保証書は「お買いあげ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取つてくだ 
さい。 

保証書は、内容をよ<お読みの後、大切に保を 
して < ださい。 

保証期間…お買いあばの曰か51年間です。 

保証期間中でも有料になることびありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用!;>(外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させてい 
たださます。 


保証期間が過ざているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
打切後、8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め I し必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


• 修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
料金です。 


便利メモ 


お客様へ…お買いあげ曰-販売店名を記入されると 
便利です。 

お買いあげ曰|" 販売店名 


年月 曰電話 ( 
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お客様ご相談窓口のご案内 


I 


修理•お取り巧い•お手入れについてのに巧談 J な6びにに依庶1および、万一、製品による事故が発生した 
場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 


■よくあるご質問などはパソコンから検索できます。 


パソコン 




シャープお問い合わせ 




厄 


http :// www . sharp . co . jp / support / 


巧いかたや修埋のご相談 


【お客様相談センター 


■IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS か5もご利用いただけます。 


I 受付時間 I ♦月曜〜±曙： 9:00 〜 18:00 

件末年始を除く）•日曜•祝日： 9:00 〜 17:00 


電話 

ファックス 

06 - 6792-1 己82 

06 - 6792 -己993 

〒己8 1-8 己8已大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


紙 


r 修埋品引を取りサービス J のご案内 


r 修理品弓 I き取りヴービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社指定の運送業者びお客様のご都合の良い曰時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、辭社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスでず。 




※ヴービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿巧島県奄美市•大島郡を除く。 


M 画犯竿 


保証期間内 

無料 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に準じます） 

保証期間外 

1，〇00円+姻包資材費+代引き手数料 

保証期間外 

有料(修理内容により異なります） 


※捆包料を含む往復料金(税別） 


※保証期間内でも有料になる場合があります。詳しくは保証書をご確認ください。 




【お客様相談センター】 （0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくださし、。 






当社指定の運送業者びお引を取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことびできます。 

に 午前中 ij 2:00〜14:00 M 4:00- 16:00 [1 反00〜18:00 [18:00-21:00 ] 

■お引き取り曰は、ご依頼曰の翌日!;!降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間簡ホ、±、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの理由によりご指定の時間にお伺いできない場合がございます。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時び変動します。 

※修理品は当社指定の運送業をが姻包箱を持参してお伺いし、姻包させていただきます。 






修埋亮了を、シャープエンジニアリング(巧)よりご連描いたします。 


■ご連絡時にヴービス料金(修理料金+利用料)と発送曰をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業者び修理完了品を、お届けに伺います。 

■ヴービス料金(修理料+利用料)を指定運送業者に、現金でお支払いください。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる日時が変動します。 


保証とアフタ—ヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 


こんなとキ J 
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■ —30已一 

-—360—— 


■ 外お寸法（単位 mm ) 

正面 側面 


落下-転倒防止用金具(別売)について 


背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルび 
付けられます。 

柱や壁などに固定して 
<ださい。金具取り付 
け面と壁面との間は、 

1 8 cm 政上のスぺース 
び空きます。 



*18 cm * 


RK - TB 1 希望ル売価格94已円(税抜価格900円)•工事費別 
(2008 年已月現在） 



仕様 


>年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 
区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

>実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 


このオーブンレンジの2己び C での運転時間は、約8分間です。 

その後は、自動的に23日でに切り替わります。 

•設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
9 cml ； Lb )、 天面1日上、両側面1日上、空間を設ける必要びあります。 

• 待機中(表示び消えている状態)の消費電力量は、日 W です。 

♦長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントからおいてください。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 


パソコン 


シャープお問い合わせ 


■11^ 


厄 


巧いかたや修埋のご巧談 


http://www.sharp.co.jp/support/ 

r 修埋品引を取りヴービス j のご案内\_ 


函0120 .078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。 

I @付日き PS I ♦月曜〜±曜： 9:00 〜 1扫：00 

(年末年始を除く） ♦日曜•祝日： 9:00〜17:00 

■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


電話 

ファックス 

0巨- 6792 -1已82 

0巨- 6792 -已993 

〒已8 1-8 已8已大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


r 修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社 
指定の運送業をびお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお預 
かりし、蹲社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺ラヴービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、43ページの「ご利用料金」 r お引 
Z り時間」 r 修理-お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 


か0し， 

電話ス 
さ取!： 


(0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みください。 


シャープ株式会社 


本 社〒曰 4 日- 8 日 22 大阪市阿倍野区長池町 22 番 22 号 

健康 • 環境システム事業本部〒己 81 -8 己 8 己大阪府八尾市：!ヒ亀井町 3 了目 1 番 72 号 


Printed in Thailand 
S 20 A シ U - ズ 

TCADCA 953 WRRZ 08 E - ( TH ) ① 


曾 


定格電圧 

交流]日日 V 

定格周；皮数 

50 HZ -60 HZ 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1，375 W 

高周波出力 

950 W • 600 W • 500 W • 200 W 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

トースターグリル 

定格消費電力 

1，31日 W 

才ーブン 

定格消費電力 

1,3 low 

温度調節節囲 

発酵 (4 ぴ C )1 1日〜25日で※] 

がお寸法 

幅 470 mm X 奥行 395 mm X 高さ300 mm 

加熱室有効寸法 

幅300 mmx 奥行320 mmx 高さ] 65 mm 

夕ーンテーブル直径 

丸皿300 mm (回転網 225 mm ) 

質 量 

約 12 k 呂 

電源 コー ドの長さ 

約1 .4 m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

目]. 6 kVVh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

8.7 kWh / 年 

年間消費電力量 

7日. 3 kVVh / 年 


お客様相談センター 


お客様相談センター 


-00 の- 


ツクブック(取扱説明編/料理編) 


才—ブンレンジ Rm み20^ 
























































































